Vollſtändiges Kochbuch 


oder 


Was kochen wir heute? 
Was morgen? 


Ein Handbuch 
für wirthliche Frauen 
zur 
Bereitung von 200 ſchmackhaften Suppen und Brü⸗ 
hen, 450 Fleiſchſpeiſen und Paſteten, 500 Fiſch⸗ 
Mehl⸗ und Eyerſpeiſen, wie auch Gemüſen, dann 
400 Arten Créme's, Gelée's und Backwerken. 
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Nebſt einem 
Speiſezettel 
für 6, 8, 10, 18, 24 und 36 Perſonen 
in allen Jahreszeiten. 
Dit e 
von Maria Anna Steinbrecher 


beträchtlich vermehrte Auflage. 


———̃ 3ĩ— 
Wien, 1823. 


Im Verlage bey Leopold Grund 


Speiszefttel 


Fruͤhjahr. 
Nr. 1. Auf die zwey Seiten. 


Tafel für 6 bis 8 Perſo⸗ Ji Paſtete von Tauben. 
nen, für das Frühjahrſ! Faſch mit Beſchamel. 


ordinär. 4 Eingemachte. 
Fricando mit Endivi. 
1 Weiße Gaͤrtnerſuppe. Cottelets von jungen Hüh⸗ 
1 Großes Herrn Rindfleiſch. nern. 
1 Rinds zunge pohlniſch. Grenade von Kalbszungen. 
1 Spinat mit Garnitur. Engliſche Pudding. 
ı Sauerkraut mit Borſtor⸗4 Teller 
fer Aepfeln. mit Butter, 
1 Tandons v. Kalbfleiſch en Rettig, 
Fricassee. » Cucumern, 
1 Faſchirte Hühner mit Kreb⸗ » rothe Rüben. 
en. 
1 N von Reiß. 2. Tracht. 
1 Schnepfen zu Braten. 2 Braten. 
1 Kalbsbraten. Junge Ganſerl. 
1 Gewürzkuchen. Maͤrzen⸗Haſen. 
1 Spargel mit Butter. In die Flanke. 


Extra grüne ꝛc. 2c. 
x samen Salat zen 1 Kalte Paftette. 

1 Pomeranzen⸗Torte. 
Nr. 2 4 Entremets: 


a Blumenkohl in Sallat. 
Tafel zu 12 Perſonen auf Spargel 4 Butter. 


franzöſich. Spinath⸗Strudeln mit 
2 Suppen. Obers. 
Geſundheitsſuppe mit Pro- Creme: Piſtazien. 
vitrols. 4 Teller: 
Leberſuppe. 2 von Sallat. 
1 Rindfleiſch. 2 mit Compot. 


1 Nieren⸗Braten mit Rahm. 


Tafel für 18 bis 20 Per⸗ 
nen. 

Suppen: 

1 Frühlings ſuppe. 

1 Jocobiner-Suppe, mit 
brauner Brühe. 
Zur Auswechſelung. 

1 Rinderbruft. 


* 


1 Rinds zunge mit Haſché⸗ 


Soß. 

Töpfe: 

Gebratenes Lamm mit grü⸗ 
ner Soß. * 

Hospote mit Garnitur. 

4 Teller: 

2 Beſchamel-Paſteteln. 

2 Croquets. 

Eingemachte: 

1 Sapauner- Knödel. 

1 Tauben mit Kruſten. 

1 Escalops v. Kalbfleiſch. 

1 Mehlſpeis. 

Teller: 

1 friſche Butker. 

1 Cucumern. 

1 Rettig. 

1 Cervelat-Würſte. 


1 


4 


4 Braten: 
ı Märzen = Hafen, 
1 Boulard. 
1 Gefüllte Hühner. 
1 Rehzehmer. 


n 


große Stücke: 
1 Schinken. 
1 Krebſen. 
1 Berg ⸗Torte. 

1 Grotte von Mandeln ꝛc. 
Entremets: 

1 Spargel. 

ı grüne Fiſolen. 

1 Triffeln. 

ı Kaffeh⸗Crème. 
Teller: 

1 Gefaumt. Marillenkoch. 
1 Sulz. 

1 Aepfel auf preußiſch. 

1 kleine Backerey. 


Nr. 4. 


Gewöhnliche Tafel an ei— 


nem Faſttage. 


Geſundheitsſuppe 
Hecht⸗Knoͤdeln. 


mit 


1 Omelets Rollets m. Cham⸗ 


1 
1 
1 
1 


pignons. 

Kartoffeln mit Rahm. 
Fillets von Schiel mit Au— 
ſtern⸗Soß. 
Limonien⸗Koch. 

Lachs auf dem Roſt mit 
Linzer Soß. 

Forellen in Gallerte. 
Linzer = Torte. 
Choccolate-Velute. 
Marzipan. 


1 Compott. 


N 


\ 
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Nr. 5. 
Gewöhnliche Tafel. 


Schwäbiſche Suppe. 
Gotteriſches Rindfleiſch. 


Nr. 7. 


Gewöhnliche Tafel an ei— 


Mohrrüben mit Hammel⸗ 1 


fleiſch. 


Carbonaden gebacken mit] ı 


marinirter Soß. 
Italieniſche Mehlſpeiſe. 
Junge Hühner. 

Wiener Torte. 

Obers auf ſpaniſche Art. 


Sallat nach Belieben. 
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Nr. 6. 
Ordinäre Tafel. 


Ragout⸗- Suppe. 

Boeuf à la mode. 
Teller, Salmi-Paſtete. 
Scerzoner-Wurzeln. 
Kartoffel = Knödel mit 
Butter. 

Kalhskopf mit ſüßer Sof. 
Aente mit faſchirten Gurk. 
Eyer Spinat⸗Wurſteln. 
Boulard. 

Nieren- Braten. 

Bis quit⸗ Torte. 
Gebrannte Milch. 
Spargel. 

Compott ꝛc. 


— 


1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
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nem Faſttage. 


Choccolate-Suppe. 
Erbſenſuppe mit gebacke⸗ 
nen Semmelknödeln. 
Verlorne Eyer⸗Beſchamel. 
Paſtette mit Auſtern. 
Spinat mit Garnitur. 
Sauerkr. mit Pflück⸗Hecht. 
Aal mit Champignons. 
Sanders financiers, 
Topfen - Nudeln. 
Karpfen, gebackene. 
Forellen marinirt. 
Salilame. 

Florentiner Tortelets. 
Orangen- Gellee. 

Greme : Brouille. 


Nr. 8. 


Kräuterſuppe. 
Rinderpreßkopf. 

Spinat. 

Junge Hühner enCottelets. 
Paſtete von Wild. 

Kitzel. 

Mandelprezeln. 

Grüne Erbſen. 


Nr. 9. 


Kraftſuppen m. Faſchknöͤd. 
Amurets, gebackene. 
Tafelſtück. 


Gr. Bohnen mit Laͤmmern. 
* 
1 


„ „ „ „ 
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1 
1 
1 
1 


Reh⸗Fillée mit Pomeranz. 
Fricandell v. Kalbfleiſch ꝛc. 
Macron in ſauerm Rahm. 
Boulard. 

Kapauner. 

Nürnberger Kolatſchen. 
Crème⸗Kaffeh. 

Spargel. 


Nr. 10. 


Suppe santé. 

Omelets in St. Menus. 
J. Sproßen mit Garnitur. 
Junges Huhn in Reiß. 
Leberkuchen. 
Mehlſpeis von gelben, tro⸗ 
ckenen Erbſen. 
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Maärzens Hafen, 
Nieren: Braten. 
Tauſendjahr⸗ Kuchen. 
Punſch⸗ Sulz. 


Nr. 11. 


Saftſuppe, mit gebackenem 
Eyer⸗Gerſtel. 

Rindfleiſch. 

Pflanzen. 

Geſpickte Hühn. mit Oran⸗ 
gen. 

Reiß koch. 
Laͤmmer-Haſen. 
Schneeballen m. Mandeln. 
Aepfel mit Pomeranzen— 
Sulz. 


— ä 


So mmer. 


Nr. 12. 


Tafel von 8 bis 10 Per⸗ 


ſonen. 
Kräuterſuppe. 
Haſché-Paſteten. 
Rindfleiſch ꝛc. 
Zunge gebacken mit Pflau⸗ 
men = Marmelade. 


2 kalte Teller: 


1 Chartraiſe von Garten: 
gewächſen, mit glaſirte 
Tandons. f 


1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 


1 Hühner mit Bertram 
Soß. 

Kalbsnuß m. Sauerampf. 

Mandel-Schmorren. 

Faſanen zu Braten. 

Kalbs- Braten. 

Brot⸗Torte. 

Grüne Erbſen. 

Erdbeeren = Gelee. 

Teller Sallat. 


we 
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Nr. 13. 


Tafel auf engliſch zu fer« 
viren, von 8 bis 10 Pers 
fonen- 


Grüne Erbfenfuppe, 
Kalbs⸗Cottelets, grüne Kräu⸗ 
ter⸗Soß. 
Hühner en Surprise. 
2 Teller 
1 mit Genueſer Paſteteln. 
1 mit Würſte von Kalbs⸗ 
gekröſe. 
1 Englifhen Braten, die 
Suppe auszuwechſeln. 
2. Tracht. 
1 Schinken. 
1 Junge Faſanen. 
1 Boulard. 
2 Teller Sallat. 

3. Tracht. 
Engliſchen Pudding. 
Spargel mit Soß. 
Artiſchocken m. grüne Erbſ. 
Thee-Velute. 
Weichſel⸗Sulz. 
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Nr. 14. 
Gewöhnliche Tafel an ei⸗ 
nem Faſttage. 

Auf eine Art. 
Suppe, Linſen = Gellee, 
Gebackene Artiſchocken. 
Schildkröte fricaſſirt. 
Krebſen in Salbicon. 
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Dampfnudeln. 
Bratſiſch. 
Kirſchenkuchen. 


Grüne Erbſen. 


Nr 15. 
Gewöhnliche Tafel. 


Geſundheitsſuppe m. Hüh⸗ 
nerknödeln. 

Colly mit Reiß. 

Kleine Paſtetchen. 
Tafelſtück ꝛc. 

Rindfleiſch m. St. Menus. 
Hospotte mit Lams⸗Cot⸗ 
telets. 

gedünſten Sallat mit Gar⸗ 
nitur. 

Graten von Kalbszungen. 
Tauben in Blut. 

Hühn. mit Champ. : Sof, 
Krebswuchteln. 

Wachteln. 

Boulard. 

Kalbs⸗Braten. 

Torte. 

Kleine Backe rey. 

Sulz von Erdbeeren. 
Compot von Amorellen. 
kalte Teller. 


Nr. 16. 
Auf eine andere Art. 


Suppe von Kräutern mit 
Gerſten. \ f 
Croquets geback. v. Hühn. 


um, Bi N. 2 1 — 0 
Wr 
2 


Spinat mit Saueram⸗ 
pfer und Garnitur. 

Gans faſchirt mit Reiß. 
Lachs. 

Wachteln. 

Boulard. 

Backerey. 

Spargel. 

kalte Teller friſche But⸗ 
ter. 


— 
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Tafel von 18 bis 24 Per⸗ 
ſonen. 


a Suppen: 

1 Kräuterſuppe. 

1 Kraftſuppe mit weißen 
Rüben und Fillets von 
Aenten. 

Die Suppen aus zuwechſeln 
1 Tafelſtück. 

1 Hirſchzehmer. 

7 Töpfe: 

1 mit gelben Rüben und 
Hammelfleiſch. 


1 Kohlrabi mit Garnitur. 4 


8 Teller: 

1 Kleine Paſteten v. Faſch. 
Kleine Beſchamel. 
Omelets mit Schinken. 
Würſte von Kälberkra⸗ 


— * 


gen. 
1 Holländer Wüͤrſte. 
1 Kleine Brüſtchen mit 
Salbicon. 
1 Amorets von Kalbfleiſch 
gebacken. 


Tafelſtück mit 2 Soßen. 12 


Eingemachte : 

ı Lungenbraten auf dem 
Roſt mit italieniſcher 
Soß. 

1 Hammelkeule a la Gla- 
ce mit faſch. Zwiebeln. 

1 Hafen » Mense, 

1 Grenade von Reh. 

1 Junge Hühner maskirt. 

1 Junge Aenten mit Po⸗ 
meranzen⸗Soß. 

1 Endivien in einer Caſſe⸗ 
rolle mit Reiß. 

1 Tauben mit Fricaſſé. 

1 Adros von Wildpret. 

1 Tandons v. Kalbfleiſch 
mit faſchirtem Sellerie. 

1 Grenade v. Kalbszung. 

1 Mierenkoch. 

8 kalte Teller. 


x 2. Tracht. 
4 Braten. 
1 junge Faſanen. 
1 » Rebhühner. 
1 » Hühner. 
1 » Aenten. 


große Stücke: 

1 Kalbsſchlegel A la Dau- 
be. 

1 Wildſchweinskopf. 

2 Torten. 

16 Entremets: 

1 grüne Erbſen. 

1 Carviol. 

1 Artiſchocken. 

1 Spargel. 

1 Champignos. 

1 Krebſen mit Beſchamel. 
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ı Reiß⸗Mehlſpeis. 
ı Omelets mit gebackenen 
Bignets. 
Kirſchenkuchen. 
Aalfiſch mit kalter Sane. 
Erdbeeren-Sulz. 
Orangen ⸗Sulz. 
Creme mit Choccolate. 
Crëme mit Piſtazien. 
Obers mit weißen Wein. 
1 Obers von Marasquino. 
8 kalte Teller: 
4 mit kleinen Backereyen. 
4 mit Sallat. 


— — — —— 


NB. Bey dieſen Tafeln kann 
man aus Wirthſchaft, die 
Hälfte der Teller auslaſſen. 
und zum bequemen Servi⸗ 
ren kann man jede Speiſe 
doppelt anrichten, folglich 
iſt die Hälfte der Anzahl 
hinlaͤnglich. 
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Nr. 18. 
Gewöhnliche Tafel. 


Braune Suppe mit Fillets 
vom Braten. 

Boeuf steak. 

Mohrrüben mit Garnitur. 
Hammel Carré, pohln. 
Macron in Paſteten. 
Junge Faſanen. 
Spanferkel. 

Backerey. 

Grüne Fiſolen a la fla- 


mend. 


Nr. 19. 
An einem Faſttage. 


1 Spargelſuppe. 


— w —— — 


Aus gebackene Eyer mit 
Sauerampfer. 

Weißes Kraut mit Rahm. 
Matellot von Hechten. 
Schmankerl-Koch. 
Gebackene Frö ſche. 
Ereme: Torte. 

Bignets von Pflaumen. 


nun 


Hue f b ſt. 


Nr. 20. 
Tafel von 36 Perſonen. 


4 Suppen: 

Colli mit Reiß. 

Kaftanien : Colly. 

Krauterfuppe. 

Geſundheitsſuppe mit 

Brot. 

4 Auswechſel: 
1 Tafelſtück. 


—— — — 
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20 Eingemachte: 


Lungenbraten in Obers. 
Genueſiſche Rinbzunge. 
Fillet gedämpft. 
Leberkuchen von Kalbs⸗ 
leber. 

Fricando mit Pomeran⸗ 
zen⸗Soß. 

Kalbsbruſt en Marina- 
de fritte. 

Kalbs = Carbonade in 


1 Schinken mit Cham: Griſetti in Champignon⸗ 
pignons. Soß. 

1 Hospott. 1 Rollad von Kalbskopf. 

1 Engliſcher Braten. 1 Hirſchzehmer bannirt. 

4 Toͤpfe: 1 Rollet von Reh. 

1 Kohl mit Muton. 1 Indian mit Igel. 

1 Sauerkraut m. Schwei 1 Faſan mit Triffel. 
nernem. 1 Droſſerln. 

1 Ragout, melirt. 1 Spaniſcher Topf v. Reb⸗ 

1 Kalbsgekröſe. hühner. 

12 Vor ⸗Eſſen: 1 Reiß mit Ragout von 

1 junge Gans mit Blut. Hühnern. 

1 Kalbsſchnitten m. Soß.] 1 Tombal von Macaron. 

1 Kalbsragou in Muſch.] 1 Kapauner⸗Knödel mit 

1 Würſte. Muſcheln. 

1 Schweins - Carer. 1 Faſchirte Tauben. 

1 Holländer Wuͤrſte. 1 Grenade v. Rindsgaum. 

1 Haſen⸗Filee mit Falter] 1 Engl. Hammel: Carré. 
Soß. 8 Seller 
Schafzungen in Sardell.] 2 mit Paſteten. 
Endouillen von Reiß. 2 mit Amourets. 
Endouillen von Hecht.] 2 Kalbsohren mit Beſcha— 


Königskuchen von Reh. 
Rindermaul grellirt. 


— — — — — 


n . 
— N N f 
S 3 


RE VL BR 1 


mel. 


2 Kalbsbrüfte gebacken. 


2. Tracht. 


8 große Stüde: 

1 Kalte Paſtete. 

1 Geputzte Schinken. 
Poding blanc von alten 
Hühnerbrüſten. 
Schweinskopf v. Wild. 
Mandel: Torten. 

Bis quit. 
8 Braten: 
1 Haſelhühner. 
Faſanen. 
Schnepfen. 
Vögeln. 
Kapauner. 
Boulard. 
Hühner. 
Tauben. 
24 Entremets: 
Artiſchocken. 
Fiſolen⸗ Kräuter. 
Carviol. 
Triffel. 
Artiſchocken⸗Boͤden en 
Surpresse. 
1 Cardy mit Brühe. 
1 Perlorene Eyer-Befcha: 
mel. 
1 Verlorene 
Schinken. 
Krebſen mit Rahm. 
Lachs auf dem Roft- 
Schellſiſch marinirt. 
Omelets von Champig⸗ 
nons. 
Kaffeh⸗ Creme. 
Burgunder: Sulz. 
Citronen⸗Sulz. 


— 
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Eyer mit 


— — — 


do o i 


2 Obers in Orangen-Blü⸗ 
then. 

2 Gellee v. Weintrauben. 

2 Aepfel⸗ Charlotte. 


8 kalte Teller. 
8 Teller kleine Backerehen. 


Nr. 21. 


Gewöhnliche Tafel von 


10 bis 14 Perſonen. 


Saftſuppe mit Roupees 
von Wurzeln. 

Colly mit Reiß. 
Rebhuhn⸗Paſteten, 2 Tel⸗ 
ler. 

Rindsbruſt, natürlich mit 
Peterſilie⸗Soß. 


1 Stoffat⸗Rindfleiſch. 
1 Kohlrabi m. weißen ſchwei⸗ 


nern Cottelets. 

Weiße Rüben, braun. 
Hammel: Carer auf engl. 
Droſſeln. 

Faſchirte Hühn. mit Cham⸗ 
pignon-Soß. 
Schweizerkoch. 
Rehſchlegel. 

Boulard. 

Gänſe. 

Torte. 

Kleine Backerey. 
Weintrauben⸗Sulz. 
Compott. 


— — 


— —— — 
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Auf eine andere Art. 


Wurzelſuppe. 

Moſt⸗- Braten. 

Kohl mit Schweinernem. 
Graten von Wachholder⸗ 
Vögeln. 

Karthäuſer Knödel mit 
Wein. 

Rehrücken zu Braten. 
Nieren- Braten. 

kleine Backerey. 

Obers mit Choccolate. 


Nr. 23. 


Wurzel⸗Suppe mit Kalb⸗ 
fleiſchnocken. { 
Hirſchzehmer m. Hagebut⸗ 
ten. 

Rüben mit glaſirten Car- 
bonaden. 

Griſett-Paſtete, v. Lamm⸗ 
Tandons. 

Nudelkuchen mit gerauch⸗ 
ten Zungen. 

Schnepfen. 

Nieren- Braten. 
Backerey. 


Nr. 24. 
Kaſtanien⸗Colly mit Gerſt. 
Moſt- Braten. 

Rüben mit Schaffleiſch. 
tafchfuchen von jungen 
Tauben. 
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1 Nieren⸗Koch. 
1 Pögerln zu Braten. 

1 Zucker- Torte. 

1 Gellée von Kirbelkraut. 
1 Compot von Birnen. 


Nr. 25. 


An einem Faſttage für 
mehrere Perſonen. 


1 Erbſen⸗Colly mit Reiß. 

ı Wurzel: Suppe mit Ger⸗ 
ſten. 

1 Auſtern-Paſtete. 

1 Spinat in Omelets. 

1 Gelbe Rüben. 

1 Gezupfte Hechten mit 
Kraut. 

1 Schildkröte fricaſſirt. 

1 Rollet von Lachs. 

1 Bouvaiſe von Sardellen. 

1 Faſchirte Hechten⸗Schni⸗ 
tzeln mit Auſtern. 

1 Citronen-Muß. 

1 ſchwediſche Mehlſpeis mit 
Farben. 

Braten. 

1 Hechten am Spieß. 

1 Schmerln gebacken. 

ı Karpfen mit brauner But⸗ 

ter. 

Torte. 

kleine Backereyen. 

Weintrauben⸗Sulz. 

Chocsolate » Creme. 


— — — 


HT 


Nr. 20. 1 


An einem Faſttage. 
1 Kräuterſuppe mit Hechten⸗ ı 
Faſché. N 
ı Rührey mit geräuchertem|ı 
Lachs. 


Kohl mit Fröſchen. 


1 Schale mit Butter u. Pe⸗ 


terſilie. 

Mandelkoch. 
Pfannkuchen. 

Bignets v. allerley Früch⸗ 
ten. 


— —8— 


Win 


Nr. 27. 2 
Tafel für 14 bis 20 Per⸗ 
ſonen. 4 


1 Weiße Rübenſuppe. 

1 Erbſen⸗Colly. 
Auszuwechſeln. 

Tafelſtück. 

Indian mit italien. Soß. 4 

Seitenſtücke: 

1 Schinken. 

1 Paſteten. 

4 Vor ⸗Eſſen. 

2 kl. Beſchamel⸗Paſteten. 4 

2 mit Enduellen. 

Eingemachte: 

1 Kapauner m. Muſcheln. 

1 MWildanten mit Ponte: 
ranzen. 

1 Grenade v. Kalbs milch. 

1 Ballon von Lamm, v. 
Oliven. 

4 Teller. 


1 
1 
2. Tracht. 1 
1 
1 


19 2 


4 


ES 


— 


Wien. Torte v. Butterteig. 
Mandel⸗Torten. 


Reer 


Seitenſtücke: 

1 Wildſchweinskopf. 

1 Aspik. 

Braten. 

1 Faſanen. 

1 Auerhahn. 

1 Hühner. 

1 Boulard. 

Entremets: 

1 Spinat auf ital. Art. 
1 Maurachen. 

1 Endouille von Aepfeln. 
1 Gebratene Auſtern. 
Teller: 

2 mit Backereyen. 

a mit kalten Sachen. 


Nr. 28. 
Gewoͤhnliche Tafel. 


Durchgetrieb. Fleiſchſuppe. 
Klare Suppe. 
Haſché-Paſteten. 

Boeuf a la mode. 
Tafelſtück mit Soß. 


} 


* 


\ 
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Blauer Kohl mit Kaftan.|ı 
Weißes Kraut m. Würſten n 


und Rahm. 

Blanquett von Kalbsbrat, 
Grenade von Hirſch. 
Kapauner mit Auſtern. 
Ragout- Wandeln. 
Faſanen. 

Haſen. 

Kalbsbraten. 

Boulard. 


> Backereyen. 


Freundſchaftsäpfel. 
Créme von Kaffeh. 


Nr. 29. 


Braune Suppe. 

Mos cowitiſches Fleiſch. 
Rothes Kraut mit Aepfel. 
Kapauner mit Müſcherln. 
Lammerne Carbonaden in 
Papier. 

Hafen zu Braten. 
Nieren- Braten. 
Ereme : Torte. 
Flomery von Reißmehl 
und Obers. 

Compot. 


Nr. 30. 


Geſundheitsſuppe, m. klei⸗ 
nen Bröckchen. 

Kraftſuppe von Rebhüh⸗ 
ner⸗Fillee. 

Croquets von Auſtern. 


— 


1 


——— u 


1 


1 


1 
1 
1 
1 
1 
1 


Mohrrüb. m. Schaffleiſch. 1 


10 2 


Grüner Kopf. 

Indian als Schildkröte. 
Auerhahn-Paſtete. 
Fricandeaux von Trüffeln. 
Plinzen mit Gries-Man⸗ 
deln. 

Haſen zu Braten. 
Boulard. 

Rebhuͤhner. 

Backereyen. 

1 Bignets von Aepfeln. 
Crème-Sultan. 


Nr. 31. 
Im Faſching. 


Cardinal-Suppe m. Reiß. 


Geſundheits ſuppe mit Lo⸗ 
cken. 

Genueſer Paſtetchen. 
Rinderbruſt St. Menus. 
Tafelſtück. 

Weißes Kraut mit Rahm. 
Sauerkraut mit Borſtor⸗ 
fer Aepfeln. 

Matelote von Kalbs milch 
und Auſtern. 
Hammelkeule m. faſchirten 
Zwiebeln. 


Indian mit Igel. 
Tombal von Macaron. 
Faſanen. 

Boulard. 
Laͤmmer-Haſen. 
Choccolate mit Obers— 
Torte. 


Ausgebackene Nitſchen. 
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Cröme mit Zucerftrauben.[ı Gellee in Gallerte mit 
Krapfen. Aepfeln. 
1 Krapfen. 


Nr. 32. 
. Nr. 34 
Geſundheitsſuppe mit 5 34 
Marknocken. 1 Schwediſche Suppe. 
Auſtern Paſteten, extra! Reh-Paſteten. 
Tafelſtuͤck extra. 1 Rindfleiſch. 


Rindszunge a la mode. fi blauer Kohl mit Kaſtanien. 
Chartraiſe mit glaſirtemſ1 Rollen- Paſteten v. Wild⸗ 
Schaffleiſch. pret. 


Junge Hühner maskirt. [1 Tandon in Kalbfleiſch zum 
1 Spaniſche Vögel v. Kalb-]“ Blumenkohl. 
fleifrh. ı Spaniſche Mehlſpeis. 
Puding. 1 Rehrücken zu Braten. 
Faſanen. 1 Spritzkrapfen von Butter⸗ 
Boulard. teig. 
Bisquit⸗ Torte. 1 Obers-Chaudeau. 
Schinken. 1 Punſch⸗ Creme. 
Oblat-⸗ Krapfen. 1 Krapfen. 
Faſching⸗Krapfen. 
4 E 

er. 33. In der Faſten an einem 
Auf eine andere Art. Faſttage für 12 bis 14 
Geſundheitsſuppe m. Reiß. Perſonen. 
Verlorene Eyer mit Schin- 1 Linſen⸗Colly. 
ken. 1 Hechten-Suppe. 
Lungenbraten auf d. Roft.)ı Rühr-Ey mit Krebſen. 
Hospot. 1 Omelets von gehackten 
Kälberne Corbonaden mit] Zwiebeln. 
Pomeranzen. 1 Faſtenſpeiſe von Savoyen⸗ 
Schinken: Steel Tombal. Kohl. 
Boulard. 1 Sauerkraut mit Stockſiſch. 


Spritzgebackenes v. Man- 1. Grenade von Schnecken. 
deln. 1 Fröſche fricaſſirt. 
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ocoſch. 
1 8 Hecht m. Auſtern. 


Hagebutten? Koch. 
Reißbirn gebacken. 
Lachs auf dem Roſt. 
Schildkröte gebacken. 
Aal gebraten. 
Forellen geſotten. 
Backereyen. 

Aepfel auf preußiſch. 
Obers mit weißem Wein. 
Teller. 


— . —— — 


Nr. 36. 
Einfache. 


Linſen⸗Colly mit gebacke⸗ 
nen Erbſen. 
Himmliſche Eyer. 
Erbſen Büree mit Froͤſch. 
Stockfifch - Rollets. 
Bisquit-Mehlſpeis. 
Schiel grellirt. 
Gewürzkuchen. 
Obers in Caramel velut. 
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Nr. 37. 


Choccolate⸗ Suppe. 
Eyer in Trypotage. 
rothes Kraut. 
Grenade von Hecht. 
Schneeknödeln mit Citron. 
Schneppeln grillirt. 
Rhum⸗ Waffeln. 

Bignots von Sardellen. 
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Nr. 38. 


An einem Faſttage. 
Hecht⸗Suppe. 

Rühr⸗Ey mit Bicklingen. 
Rothes Kraut mit Aepfeln. 
Stör mit Trüffeln. 
Graten von Schnecken. 
Mehlſpeiß mit Fridata un⸗ 
terlegt. 

Gebackener Kaulbars. 
Liebesſtoß- Torte. 
Eyer⸗Küſſe mit Krebſen. 


Nr. 39. 
Reiterſuppe. 
Engliſcher Braten. 
Türkiſche Mohfrüben mit 
Schaffleiſch. 
Kapauner mit klarer Ber- 
tram⸗Soß. 
Krebskoch. 
Haſen. 
Mandel- Berg. 
Waffeln. 


Nr. 40. 


Suppe mit Reißſchnitten. 
Salbicon-Paſteten. 
Tafelſtück mit Soß. 
Weiße Rüben m. Garnit. 
Aente en Ballon. 
Laͤmmener Schlegel mit 
Gurken. 

Reiß⸗Meridon mit Schin⸗ 
ken. 

Rehrücken zu Braten. 
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Boulard. 
Portugieſer⸗Kuchen. 
Drangen = Spahne. I 
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Teller Sallat. 


Nr. 41. 
Tafel im Sommer. 


Braune Gärtner-Suppe 
mit Locken. 
Griſette-Paſteten. 
Tafelſtück ꝛc. 

Poupees von Gurken. 
Cottelets mit Reiß und 
Krebs » Rogen. 

Schweizer Haſché. 
Boulard. 

Ganſerl mit Mandelkern. 
Grotte von Mandelhäuf: 
chen mit Verzierungen. 
Weißeſſen mit Farbe. 
Compott. 


Nr. 42. 


Suppe von Wurzeln. 
Rindfleiſch mit Soß. 
Roſtbraten faſchirt. 
Schickkuchen von Spinat. 
Namequirs von Parmeſan⸗ 
Kaͤſe. 

Hühner in engliſcher Soß. 
Bögerln. 

Kalbsbraten. 

engliſcher plum lacke, 1 
Gateau von Indian auff 
italieniſch. 1 
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Nr. 43. 
Grüne Erbſen⸗Colly. 
Omelets in Ofen, extra 
Tafelſtück. 
Rindszunge mit Hagebutt. 
Japan. Becher v. Kohlrabi. 
Cracovis v. Hühner⸗Brü⸗ 
ſten im Oblaten. 


1 Gerollte kälberne Carbo— 


naden mit Pomeranzen. 
Krebslocken. 

Indian. 

Nierenbraten. 
Siſter-Kuchen. 

Gellée von Flieder⸗Blüthe. 
Compott. 


Nr. 44. 


Geſundheitsſ. mit Lebernock. 
1 Tafelſtück. 


J. Bohnen mit glaſirten 
Tandrons. 

Hühner in Harlekin. 
Reiß mit Aepfel. 
Nierenbraten. 

Wiener Krapfen. 
Crème-Würſteln. 


Nr. 45. 
Suppe m. Schweinsohren. 
Rindszunge à la Conty. 
kön. Rollet v. Weißkraut. 
Paſtete von Hühnern mit 
Trüffel⸗Soß. 
Faſanen. 
Rahmſchnee mit Bisquit. 
Indian mit Aspik kalt. 
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Nr. 46. 
Rebhuhn ⸗Colly. 1 
Tafelſtück. 
Hospot. 1 
ECottelets, geſpickt mit klei ı 
nen Zwiefeln. 1 


Kapauner⸗-Hoch. 
Spanferkel. 

Boulard. 
Pomeranzen⸗Torte. 
Marillen-Koch gefaumt. 
Lachsforellen. 


Nr. 47. 
Spargel⸗S., Extratafelſt. 
Roſtbraten gedünſten. 
Endivi. 

Hühner mit Reiß. 
Hammelkeule à la Glace, 
mit faſchirten Zwiebeln. 
ſierenkoch. 

Boulard. 

Ausgeback. Hirſchgeweihe. 
Limonien-Sulz. 


Nr. 49. 


Geſundheitsſuppe mit fa⸗ 
ſchirten Tauben. 

Beouf a la mode. 
Pohlniſche Mohrrüben. 
Tandons von Kalbfleiſch 
en Brisiel mit Orangen. 
Adros von Wildpret. 
Reißnudeln mit Mandeln, 
Junge Ganſel. 
Kalbsbraten. 
Venetianiſche Bisquit. 
Spaniſches Obers. 


Nr. 50. 


Braune Gärtnerſuppe. 
Weiße Colly mit Kalb: 
fleiſchnocken. 
Haſché-Paſteten. 
Tafelſtück. 

Rindszunge auf pohlniſch. 
Junge Hühner in Rollen 
mit Auſtern-Soß. 


1 Kalbsleber mit Soß von 
Nr. 48. Pomeranzen. 

zuter: S i % F Krebskoch. 
Kräuter ⸗ Suppe mit Eyer.], Mehlſpeis v. Federnudeln. 
Ragout Pafteten, ertral, Faſanen. 
Tafelſtück. 1 Gefüllte Hühner. 
Kohl faſchirt. TER 1 Kalbsbraten. 
J. Hühn. in weißer Wurſt. ]; Roſchces. 
Fleiſch Mehlſpeis geſtürzt.] ) Kleine Backereyen. 
Spanferkel. 1 Créme von Thee. 
Boulard. . ı Gelee: Manbra. 
Kleines Brot auf kön. Art.“! Grüne Erbſen. 
Kaffeh⸗Consumée. 1 Spargel. 
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Bey der übergroßen Menge von Kochbüchern, wels 
che bereits eireuliren, möchte es beynahe überflüſſig 
ſcheinen, dem Publicum mit dieſen Blättern noch 
ein neues anzubiethen, wenn man nicht fo häufig 
hätte klagen hören, daß die früher Erſchienenen den 
fertigen Köchinnen zu wenig Belehrendes darbiethen, 
den angehenden Hausfrauen und ungeübten Mäd⸗ 
chen aber zu unverſtändlich und verwickelt geſchie⸗ 
nen hätten! Beyde Fehler hoffe ich vermieden zu 
haben, indem ich meine Zeferinnen ſtufenweiſe von 
den Anfangsgründen der Kochkunſt zu den ſchwie⸗ 
rigen Aufgaben derſelben fortführe, und ihnen klar 
A 2 


DDr 


und einfach vortrage, was ich aus den Quellen ei- 
ner langjährigen eigenen Erfahrung ſchöpfte, und 
da ich glauben darf, daß ſelbſt der Kunſterfahrene 
manchen guten Rath bey mir finden wird! — 

Möge der Zweck dieſes Buches, Gemeinnützig⸗ 
keit, nicht verfehlt werden, ſo bin ich reichlich für 
meine Mühe belohnt! 


Die Verfaſſerinn. 
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Einige nöthige Vorkenntniſſe der Kochkunſt. 
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(Es iſt nicht immer möglich, die Kochgeſchirre fo zu 
erhalten, wie man ſie wünſcht; daher wird es am zweck— 
mäßigſten ſeyn, wenn ich von der Beſchaffenheit derſel⸗ 
ben zu reden beginnt. Zuerſt alſo von ver zinnten 
Kochgeſchirren. 

Um zu wiſſen, ob die Verzinnung unverfälſcht und 
ſonach auch unſchaͤdlich ſey, iſt vor allem die Farbe 
zu betrachten. Fällt dieſe etwas ins Bläulichte, und 
erſcheint der Glanz matt, ſo läßt ſich nichts Gutes 
erwarten; erprobt man es endlich mit dem Finger, 
indem man damit die Oberfläche des Gefäßes reibt, und 
wird dieſer davon ſchwärzlich, fo beſtätigt ſich der Ver— 
dacht. Will man aber noch ſicherer zu Werke gehen, 
ſo gießt man eine Portion Weineſſig und Waſſer zu 
gleichen Theilen darein, laßt es darin ſieden, und habe 
Acht, ob ſich der Geruch verändere; endlich wirft man 
noch ein wenig Salz dazu. Iſt die Verzinnung unecht, 
ſo wird das Gemiſchte trübe werden; iſt aber die 
Verzinnung gut, ſo wird die Farbe lebhaft, und der 
Glanz ſilberartig ſeyn. Bringt man die obige Miſchung 
von Weineſſig und Waſſer darin zum Sieden, und 
hält einen eiſernen Nagel hinein, ſo muß deſſen Farbe 
unverändert bleiben, der Geſchmack muß nichts vom 
Kupfer verrathen und wenn man es wieder ausgießt, 


Se: 
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ſo muß die Verzinnung wie neu ausſehen. Beym 
brauche dieſer Geſchirre ſelbſt aber muß vorzüglich in 
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Acht genommen werden, daß ſich nie Grünſpan anſetze, 
welches von zurück gebliebener Feuchtigkeit beym Putzen 
oder von feuchter Luft leicht geſchehen kann. Sie ſollen 
daher vor jedesmahligem Gebrauche nochmahls gerei— 
niget werden; denn wahrſcheinlich wird jedem von ſelbſt 
bekannt ſeyn, daß der Grünſpan Gift iſt. — Eine an⸗ 
dere Gattung von Kochgeſchirren find die eiſer nen. 
Dieſe müffen den verzinnten und Eupfernen weit nach— 
ſtehen. Sie werden leicht vom Roſte angegriffen, wenn 
nur die geringfte Feuchtigkeit, ja nur feuchte Luft dar- 
an ſchlaͤgt; dann find fie ungeſund und unbrauchbar, 
ind müſſen erſt mit Mühe wieder geſäubert werden. 
Noch ein Fehler dieſer Geſchirre iſt, daß manche Speiſen 
darin ihre Farbe verändern, und wenn ſie eigentlich 
weiß ſeyn ſollen, ſchwarz werden. Dieß geſchieht befon- 
ders bey ſauern Speiſen, oder bey ſolchen, die aus 
dem Pflanzenreiche genommen find. Auch muß noch be— 
merkt werden, daß ſie kein fo ſtarkes Feuer als die ku— 
pfernen vertragen. — Die dritte und bey uns gewöhn— 
lichſte Gattung von Kochgeſchirren ſind die irdenen. 
Man hält fie für die unſchädlichſten. Da aber das 
irdene Geſchirr ſehr zerbrechlich iſt, ſo muß man behuth— 
ſam damit umgehen; auch thut man wohl, wenn man es 
mit Draht umflechten läßt. Die wenigen Koſten, die 
man darauf verwendet, werden reichlich durch die längere 
Dauer erſetzt. Hat man aber niemand bey der Hand, 
der dieſe Arbeit verſteht, ſo kann man demſelben noch 
auf eine andere Art eine beſſere Dauerhaftigkeit verſchaf— 
fen, wenn man es vermittelſt eines Pinſels ein Paar Mahl 
mit verdünntem Lehme beſtreicht, und wenn derſelbe trocken 
iſt, noch ein Mahl mit Leinöhl überfährt. Dieſer Ueberzug 
erhält am Feuer eine ungemeine Starke. Man kann auch, 
wenn die Gefäße mit Lehm überſtrichen ſind, ſie zuletzt 
noch mit Eyweiß überfirniſſen. Wenn man ein neues 
irdenes Geſchirr brauchen will, ſo iſt es nöthig, ihm 
zuvor den erdhaften Geruch und Geſchmack zu benehmen, 
damit davon die Speiſen nicht ungenießbar werden. Man 


legt es daher, bevor man es auf die oben angegebene 
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Art überkittet, einen Tag lang in friſches Waſſer, füllt 
es dann mit warmen und kocht es an einem gelinden 
Feuer aus. Diejenigen irdenen Gefäße, die am mei- 
ſten zum Dämpfen und Braten gebraucht werden, laſ— 
ſen ſich am beſten reinigen, wenn man dieſelben, ſo lange 
ſie noch warm ſind, mit eichenen und buchenenen Säge— 
ſpänen ausreibt: in Ermangelung dieſer aber kann man 
auch Weitzenkleyen dazu nehmen. — Noch eine andere 
Art irdener Geſchirre iſt das ſo genannte Steingut. 

Dieſe Gattung von Geſchirr empfiehlt ſich wegen 
feiner Reinlichkeit und Dauerhaftigkeit ganz beſonders. 
Da es nicht im mindeſten von der Säure angegriffen 
wird, und bey der Reinigung nichts von Scharfe zurück— 
bleiben kann, ſo hat es zum Anſetzen des Eſſigs 
und zu Milch und Buttergefäßen vor allen an⸗ 
deren den Vorzug. Ehe man aber die Töpfe von Steingut 
zu irgend etwas zum Kochen gebraucht, muß man Milch 
darin ſieden, welches viel zu ihrer Dauer beytragt, 
ſonſt taugten ſie auch nicht zum Kochen und dürften nur 
zum kalten Gebrauche verwendet werden. 


Von der Reinlichkeit der Kochgeſchirre. 

Die metallenen Geſchirre, wenn ſie nicht recht ſauber 
gehalten werden, ſind der Geſundheit ſehr nachtheilig; 
daher muß man bey deren Gebrauch ſehr vorſichtig ſeyn. 
Es beitzen ſich bey manchen Speiſen und deren Zuberei⸗ 
tung Metalltheile los, welche ſchlimme Krankheiten 
verurſachen können. Um dieſes zu verhüthen, muß man 
einige allgemeine Regeln in Obacht nehmen. 
1. Man reinige die Gefäße vor und nach jedesmah⸗ 
ligem Gebrauche, z. B. wenn in einem metallenen 
Moͤrſer etwas geſtoßen wird, ſo wiſche man ihn vor— 
und nachher ſauber aus. 
2. Man darf nie in metallenen Geſchirren Speiſen 

von einer Mahlzeit zur anderen aufbewahren, noch went: 
ger über Nacht ſtehen laſſen. 
3. In zinnernen Schüſſeln die Speiſen aufzuwär⸗ 
men, iſt alle Mahl ſchädlich. In kupfernen, aber wohl 
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verzinnten Gefäßen kann man jedoch kochen, ohne 
Bedenken tragen zu dürfen, beſonders dergleichen Speiſen, 
die ſtark kochen müſſen und viele Feuchtigkeiten auszuko— 
chen brauchen. 

Sollte ſich aber, bey aller Behuthſamkeit, unten an 
dem Boden etwas anſetzen, ſo muß man es ja nicht los— 
kratzen, um es zu eſſen; wenn es auch einer und der ande— 
ren Perſon nicht ſchadet, ſo greifen doch viele das Metal 
an, und werden gefährlich. Bey dieſen verzinnten Ge— 
fäßen muß überhaupt fleißig in Acht genommen werden, ob 
nicht etwa durch den öfteren Gebrauch, oder durch das 
Reinigen hin und wieder das Zinn losgeriſſen und d 


das Geſchirr wieder zurecht machen laſſen muß. 


Kenntniß der Speiſebedürfniſſe nach Güte, Zeit 
und Beſchaffenheit. 

Man würde bey der beſten Zubereitung der Spei⸗ 
ſen ſeinen Zweck verfehlen, wenn man nicht Sorge tra— 
gen wollte, alle Speiſebedürfniſſe in ihrer größten Güte 
zu erhalten, oder ſie zur rechten Zeit herb ſchaff 
und zu benützen, weil wenige das ganze 
von gleichem Werthe und in Menge zu haben 
man aber ſeine Pflicht ganz erfüllen, ſo muß man auch 
auf ihren Einfluß auf den menſchlichen Körper und deſ— 
ſen Geſundheit Rückſicht nehmen, um einen guten Kü— 
chenzettel darnach einrichten zu können. Endlich muß man 
auch noch ſeine Aufmerkſamkeit darauf richten, daß man 
alle der Geſundheit nachtheiligen Sachen vermeiden, und 
die giftigen Lebensmittel, wovon ſpäter gehandelt 
werden wird, von den guten auf den erſten Blick zu un⸗ 
terſcheiden lernt. — 

Das meiſte, was man in unſeren Küchen am meiſten 
gebraucht, iſt das zahme Fleiſch, worunter das Och ſen— 
fleiſch das erſte iſt, weil es am häufigſten auf den Tiſch 
gebracht wird, oder doch gebracht werden kann. Es iſt 
das ganze Jahr hindurch von gleicher Güte, und ſei 
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Werth hängt nur vom Alter des Thieres oder deſſen 
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ter ab. Junges Rindfleiſch hat einen ſehr großen Vorzug 
vor dem alten; denn obgleich die Brühe von letzterem 
am ſchmackhafteſten ift, fo bleibt doch das Fleiſch zäh, 
unſchmackhaft und unverdaulich. Das Fleiſch von einem 
jungen Ochſen hat eine ſchöne friſche Röthe, das Fett 
iſt weiß, und die Muskelfaſern ſind zart; bey einem al— 
ten Ochſen iſt das Fleiſch von einer matten Farbe, ſo, 
s beynahe ins Blaulichte fällt, und ett iſt 


d 

Das Rindfleiſch iſt an ſich geſund und nahrhaf 
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ders wegen der kräftigen Brühe, welch 


man es aber zu haufig genießt, beſchwert es 


Magen. Hartes und altes Fleiſch iſt gänzlich 


Kalbfleiſch ein 
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welche den meiſten K 


Fälle geben, in 


ie Nieren 
Zeichen, 
n wurde, 
dann roth, unappetitlich und un- 


weiß, und 
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aß das Kalb zu bald von der Mutter 


mmelfleiſche macht nicht nur das 
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jondern auch die Jahrszei 
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großen Unterſchied. Nicht das ganze r hindurck 
das Fleiſch genießbar und ſchmackhaft, nur von J 


* 
an bis in den ſpäten Herbſt iſt die beſte Schla htzeit; 
außer dem iſt das Fleiſch meiſtens mager und zäh, ſo 
bie es immer von alten Thieren zu ſeyn pflegt. Gut, 
Hammelfleiſch muß und von friſcher Farbe ſeynes 
und, ı man es zwiſchen den Fingern drückt, ſich 
weich anfühlen laffen. Wenn das Fleiſch von einem jun— 
Thiere weich gekocht iſt, ſo kann es wohl ohne 
der Geſundheit genoſſen werden; iſt es aber 
zaͤh, fo iſt es höchſt unverdaulich, und man 
muß ſich, wie bey einem großen Stücke Rindfleiſch, um 
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es mürbe zu machen, ehe man es ans Feuer bringt, mit 
dem Blauen oder Klopfen zu helfen ſuchen: 

Vom Wildbrete kann nicht viel geſagt werden, 
indem man es an manchen Orten ſehr ſelten bekommt. 
Viele ziehen das Rehfleiſch dem anderen Wildbrete 
vor, weil es allzeit mürber und milder iſt, auch kann 
man es das ganze Jahr hindurch haben. Je jünger das 
Wildbret, deſto delicater iſt ſein Fleiſch, ſo wie man 
durchgehends das weibliche dem männlichen vor- 
zieht, weil es allezeit mürber iſt. Nur im September 
und October iſt das Wildbret mager und unſchmackhaft, 
nd man muß es nicht ohne Noth genießen. Sonſt zählt 


n es zu den gefunden Speiſen, und wird, ohne Speck, 
den meiſten Fallen auch den Kranken zu eſſen erlaubt. 


Verzeichniß aller Arten von Fleiſch, Fiſchen, Obſt 
N 


und Pflanzen, ſo wie ſie in jedem Monathe am ges 


. 
5 


ſchmackvollſten zu haben und zu genießen ſind. 


Gewiß iſt es, daß in jedem Monathe Felder, Gaͤr⸗ 
ien, Flüſſe und Wälder etwas Neues darreichen, welches 
ſo wohl unſere Geſundheit als auch die angenehme Abän⸗ 
derung im Geſchmacke erhält; daher wird nachſtehendes 
Monathsverzeichniß ſehr willkommen ſeyn, da man des 
vielen Nachdenkens überhoben iſt, und man auf dieſe 
Art leicht finden kann, was in jedem Monathe am leich⸗ 
teſten zu bekommen iſt. 

Im Januar. In dieſem Monathe kann man 
an Fleiſcharten nebſt dem Rindfleiſche Folgendes haben, 
als: Kalbfleiſch, Schöpſenſleiſch, Schweinfleiſch, roth 
und ſchwarzes Wildbret, Haſen, Faſanen, Indianen, 
Repphühner, Kapaunen, Hühner, Tauben und allerhand 
Arten von Vögeln. — An Fiſchen erhält man: Karpfen, 
Hechten, Perſchling, Schleyen, Aale, Platteiſen, 
Lachſe, Stockfiſche, Labberdan, Fiſchotter, Häringe, 
Bricken, Pücklinge, Auſtern, und Schnecken. — An 
Kohlgewächſen liefert uns dieſer Monath, nach vorheri— 
ger Aufbewahrung für den Winter, Kohlrabi, Rüben, 
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blauen Kohl, weißen Kohl, Sellerie, Peterſilie, Endi— 
vien, Rettig, Erdäpfel, Brunnkreſſe, Winterrabunzeln. 
Das gedörrte Obſt iſt zu jeder Zeit zu haben. 

Im Februar. In dieſem Monathe erhält man 
noch alle angegebenen Fleiſchgattungen und auch Span— 
ferkeln. Die Haſen ſind gegen das Ende dieſes Mo— 
nathes nicht mehr gut. An Fiſchen, beſonders Lachſen, 
Karpfen, Ferellen und ſo weiter, dann allen übrigen 
Fiſchen, wie im Januar, eben ſo allen Gattungen Kohl 
und Wurzelgewächſen iſt kein Mangel. — In der Hälfte 
des Monathes iſt ſchon zu haben: Brunnkreſſe, junge 
Peterſilie und Sellerie, Rettig, Löffelkraut, Endi⸗ 
vien, Kerbelkraut, Rabunzeln, Spinat, Zwiebeln und 
Knoblauch. 

Im März gibt es nebſt den bekannten Fleiſcharten 
ſchon gegen das Ende des Monathes junge Hafen, oder 
ſofgenannte Maͤrzhaſen, junge Hühner, wilde Gänſe 
und Aenten. An Fiſchen nebſt dem Lachſe, den Karpfen, 
Hechten, Schleyen und Aalen, auch Grundeln und Fröſche. 
Aus den Gärten erhält man alle Arten Salat, dann 
Sauerampfer, Spinat, Spargel, Salbey, Majoran, 
Schnittling und Peterſilie, dann Erdſchwämme und. ver: 
ſchiedene Kräuter. 

Im Aprill. Lammfleiſch, junges Schweinfleiſch, 
junge Haſen, Hühner und Tauben. Gegen Ende des 
Monathes find ſchon junge Gaͤnſe und Aenten zu haben. 
An Fiſchen ſind beſonders gut die Aale, Weißfiſche, 
Grundeln und Störe. Wildbret iſt nunmehr ſeltener. 
An Gartengewächſen gibt es gute Rettige, Sellerie, Pe: 
terſilie, junge Artiſchocken, Häupel- oder Kopfſalat, junge 
Gurken, junge Kohlrüben, Kugelmagen oder Champi⸗ 
gnions nebſt Anießwurzeln. 

Im May. Da gibt es Rind⸗, Schöpſen- und Kalb⸗ 
fleiſch, junge Hafen, Hühner, Gänſe, Aenten, junge 
Kapaunen, Indiane und Wachteln. An Fiſchen iſt es 
wie im Januar, auch gibt es Fröſche und Krebſe, bes 
ſonders find jetzt die Waſſerhühner oder Duckäntchen gut. 
Von Küchengewachſen erhält man rothe, weiße und gelbe 
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Rüben, friſchen Kren, Sellerie und Peterſilienwurzeln, 
denn Steckgrüben, Kopfſalat, gute Rettige, Saueram— 
pfen, Gurken und Spinat. Auch iſt die Butter in dieſem 
Monathe am beſten. 

Im Junius. In dieſem Monathe hat man Kalb⸗ 
fleiſch, Schweinfleiſch, Ganſe, Aenten, Hühner, Ka⸗ 


paunen, Indiane, Tauben und Wachteln. — Fiſche er⸗ 
hält man jetzt von allerley Art. — Es gibt auch ſchon 
wilde Gaͤnſe und Aenten. — Die Gärten liefern uns 
„weiße und gelbe Rüben, und Alles, wie 
Monathe. Von Obſt find zu haben: Erd⸗ 


Amarillen und Mußkateller-Birnen. Es 
voͤne grüne Erbſen. 

Im Julius. Alle im vorigen Monathe angezeigten 
Gattungen von Fleiſch und Fiſchen ſind auch noch in 
dieſem Monathe zu haben, nur iſt zu me rken, daß es 
mehr Fiſche gi ibt; weil die Fiſcherey viel thätiger anfängt. 


— Aus dem e erhält man in Menge Aller: 
ley 5 . üben, Salat, e beſonders 
den ſch. tg An Obſt gibt es nebft dem im vo⸗ 
rigen Mon 10 auch andere Gattungen von Birnen, und 


auch Weichſel. 

Im Auguſt. Nebſt dem Kalbfleiſche und Schwein⸗ 
fleiſche ſind jetzt die Spanferkel am beſten, ſo wie jedes 
Geflügel am fleiſchigſten und am ſchmackvollſten iſt. 

ſches ſchwarzes und rothes Wildbret 

Zeit am beſten; die Haſen 
eachtet; deſto beſſer find die Repph 
ind Lerchen. — An Wurzelgewächſen iſt ga 

kein Mar gel, beſonders iſt das weiße Kraut gut. — 
das Obſt if in dieſem Monathe am beſten im Safte, ſo 
wie es auch ſchon Melonen und Zwetſchken gibt. Die 


— 


Es 


jetzt nicht viel g 
Wachteln 1 


Schwämme ſind zum Trocknen zu ſammeln. 


Im Se ptember. Man hat in dieſem Monathe 
das Rindſteiſch am allerbeſten; das Kalb: und Schoͤp⸗ 
1 


ſenfleiſch iſt be onders fett. Die Spanferkel ſind nun nicht 
mehr ſo gut. An Wildbret iſt kein Mangel mehr; am 
meiſten aber gibt es Vögel, als: Schnepfen, Droſſeln, 
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Kronawetvögel, Lerchen, Finken, Maſel- und Haſel— 
hühner. — Die Fiſche ſend nunmehr auch beſſer, als in 
den Sommermonathen; die Krebſe hingegen ſind nicht 
mehr ſo gut. — Die Gärten liefern noch immer ihre 
Früchte, wie im vorigen Monathe, und das Obſt dauert 
ebenfalls fort bis auf die Weichſeln, hingegen hat man 
ſchon Weintrauben, Pfirſiche und Aepfel 

Auch in dieſem Monathe hat man 


rothes id 


a angel. S Schwarzes und rothes W᷑ 
b vorhanden. Vögel gibt es 


8. Auch an 
t man keine 
1 
Pergamot- und Kaiſ 


Yp 


Man hat in dief 


um 
zen, Schweinfleiſch D 
eines, Hafen gibt es genug, eben ſo 


Vögel. An Kohlgewächſen hat man guten Braun⸗ 


10 mehr geräuchert 


Weißkraut 
Im December. Man hat gleichfalls noch alle 
in Fleiſch d Wildbret. Das 1 iſt in 


Es gibt jetzt gute S 

ſind nun am beſten von aller Art, 
eiſche Haringe und Pücklinge. Die 
etzt mit Vortheil einma arinirt, fo wie 
gibt es gedörrtes, und an Kohl und Wur- 
sjenige, was man im Keller für dieſe 


Art hat man nun von allem dem, was 
in jedem Monathe zu allerley Speiſen zu haben iſt, 
alles genug darf nur in jedem Mo— 
nathe nachſehen, was man in 55 m vorzüglich erhält. 
Vom Aufbewahren des Fleiſches. 
ahmen Fle iſche 17 0 man in der warmen 
Jahreszeit dadurch die längſte Dauer zu geben, daß man 
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es in ſaure Milch oder Molken legt, dieſelben täglich 
abgießt und wieder andere dar, uf füllt. Wenn es nach— 
her ſauber gewaſchen und eine Zeit lang ausgewäſſert 
iſt, kann man es als friſches gebrauchen. 

Um Wildbret aufzubewahren und mürbe 
zu machen, beißt man es in Eſſig ein, welcher zuvor mit 
Gewürz und Kräutern abgekocht worden iſt. 

Von Giften, die in der Küche vorkommen. 

Unter dieſer allgemeinen Benennung: Gift, — 
wird Alles verſtanden, was der Geſundheit nachtheilig iſt, 
und bey öfterem Genuſſe unheilbare Krankheiten zur Folge 
hat. Darum iſt oben bey der Reinlichkeit der Kochgeſchirre 
ſchon angemerkt worden, daß ſich in kupfer nen Ge— 
fäßen bey feuchter Luft an den Fugen oder an dem Bo— 
den Grünſpan anlegt, und wenn in einem ſolchen Ge— 
ſchirre gekocht wird, die ſchlimmſten Folgen daraus ent— 
ſtehen können. Auch die zinnernen Geſchirre können 
uns ſehr ſchädlich werden, weil ſelbe manchmahl mehr, 
manchmahl weniger Arſenik enthalten. Läßt man ſaure 
Speiſen, Salat, Eyer und fette Brühen auf dergleichen 
Gefäßen ſtehen, ſo wird man ſehen, daß das Zinn von 
ſauren Sachen, blaue, von Salzſpeiſen und Eyern 
ſchwarze Flecken bekommt; ein Beweis, daß etwas 
von ſeinen Theilen aufgelöſet und in die Speiſen über— 
gegangen iſt. Alle Feuchtigkeiten, Sauren und Honig, 
löſen mit der Zeit Beſtandtheile vom Zinne auf, und 
wären dieſe auch nicht Arſenik, fo wären ſchon die Zu: 
ſatze von Bley der Geſundheit ſchädlich genug. Dieſes 
Metall verurſacht Verſtopfung des Leibes, Lähmung, 
und Auszehrung. In geringer Menge verſchluckt bewirkt 
es wenigſtens Magendrücken und Unverdaulichkeit. In 
ſo fern nun Bley und dergleichen zur Glaſur der i r— 
denen Kochgeſchirre genommen wird, find auch dieſe 
der Geſundheit nachtheilig, wenn man Milch oder 
Säuren fo lange darin ſtehen ließe, bis ſich die Gla⸗ 
fur auflöfen würde. 

Muß man alfo beym Gebrauche der Kochgeſchirre, 
um Gift zu vermeiden, vorſichtig uud reinlich ſeyn, um 
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wie viel dringender iſt alſo dieſes bey den Speiſebe— 
dürfniſſen ſelbſt zu empfehlen! Das Fleiſch und 
die Milch vom kranken Viehe, — ranzige 
Speck, — ranzige Mandeln, — ranziges 
Baumöhl, — verdorbene Eyer und Barben⸗ 
rogner wirken als Gifte. — Eben dieſes gilt auch 
von allen Gattungen Schwämmen, weil ſich darunter 
giftige befinden können, die ſich nicht ſo leicht von den 
guten unterſcheiden laſſen. Ein Schwamm wird aber 
verdächtig, wenn derſelbe ſchwarzbraun, grün, oder 
buntſcheckig ausſieht, einen faulen Geruch hat, im 
Kochen hart wird, ſehr klebrig anzufühlen iſt und einen 
hohlen Stiel hat. Zur Vorſicht muß man eine weis 
fe Zwiebel beym Kochen hinzu geben; wird dieſe 
ſchwarz, ſo iſt es Zeit, die Schwämme ſammt dem Ge— 
ſchirre wegzuwerfen, weil gewiß giftige dabey ſind. — 
Eben fo ſchädlichen Samen kann man unter den 
Linſen bekommen, wenn ſie vor dem Kochen nicht fleißig 
gereiniget werden. 

Im Pflanzenreiche findet man noch eine Menge 
giftige und ſchädliche Gewächſe, worunter ſich in unſeren 
Gärten der Schierling beſonders auszeichnet. Der 
große roth gefleckte gemeine Gartenſchierling, den man 
auch ſonſt Hundspeterſilie nennt, blüht im Monathe 
Julius und Auguſt. Seine Wurzel iſt von mittlerer Dicke, 
runzlicht und der Geruch der Paſtinakwurzel ähnlich, 
daher oft leider die traurigen Beyſpiele kommen, daß ſie 
ſtatt dieſer zu Speiſen genommen werden. Man unter⸗ 
ſcheidet den Schierling von der Peterſilie durch den Ge— 
ruch. Die Blätter der Peterſilie ſind viel feiner und 
ſpitziger eingeſchnitten und dunkler grün; die Samen— 
gipfel größer und die Blumen zahlreicher; durch gleiche 
Merkmahle unterſcheidet er ſich vom Kerbelkraute, über— 
eß hat auch der Schierling weder den angenehmen Ge— 
ruch, noch den feinen Blätterbau. Um ſeine Wurzel nicht 


— 


für Paſtinak zu nehmen, ſo muß man bemerken, daß 
der Paſtinak eine viel weißere, ſaftigere, dickere, und 
nicht fo äſtige Wurzel hat, wie der Schierling. Alle 
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Theile dieſer Pflanze ſind durchaus giftig, — Der kleine 
Schierling oder Gleis iſt noch ſchwerer von der Peterſilie 
zu unterſcheiden, und bey Unerfahrnen wird oft, wenn 
die Pflanze noch jung, und alſo am gefährlichſten iſt, 
das Auge ſo getäuſcht, daß man die Naſe zu Hülfe neb- 
men muß, um die wohlriechende Peterſilie vom geruch— 
loſen Gleis zu unterſcheiden. Bey genauer Unterſuchung 
entdeckt man jedoch unter den Samengipfeln auf der 
einen Seite drey ſehr lange, ſpitzige, umgebogene Blät— 
he glänzen, welches bey der 
ſind nebſt dem 

ze von dem 
Sellerie, ſo wie von anderen Gewürzkräutern zu unter⸗ 
lle beyden Schierlingsarten ſind höchſt ſchaͤdlich 
„ weil fie unter die Gifte gehören, die ſcharf 

und betdubend zugleich find. Noch iſt zu bemerken, daß 
man ja bey Gemuſen, ehe man ſie zum Feuer bringt, im 


Reinigen und Waſchen ſehr vorſichtig iſt, beſonders wes 


ter, die an der unteren Fläc 


Peterſilie nicht iſt. Dieſe Blätter 


das ſicherſte Kennzeichen, dieſe Pf 


und tödli 


ſcheiden 


0 


(5 


Enter 


dem Mehlthaue, der öfters auf den Blättern liegt), 
N werden kann. Eben 
ſo kann ein Stückchen Kalk, der von der Wand herab 


Krankheiten erregen. 
Etwas Weniges vom Holze und Waſſer. 


Man könnte glauben, es wäre ganz einerley, was 
man für Holz und Waſſer beym Kochen gebrauchte, aber 
die Reinlichkeit belehrt uns eines andern. Wenn man zu 
einem Spießbraten Feuer von weichem Holze gebraus 
chen wollte, ſo würde der Braten ſammt der Soß von 
den abgeſprungenen Kohlen nicht nur unappetitlich aus— 
ſehen, ſondern auch nicht ſo leicht ausbraten, weil 
hartes Holz immer ein langſameres, aber ein durch⸗ 
dringenderes Feuer gibt. Zum Heitzen der Bratöfen 
kann man jedoch weiches Holz gebrauchen, doch iſt zu bes 


merken, daß weiches Holz ſchnelles, hartes aber durch— 
dringendes Feuer gibt. 
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Eben ſo iſt auch der Unterſchied des Waſſers zu bemer— 
ken, weil es auch in weiches und hartes eingetheilt wird. 
Zu trocknen Hülſenfrüchten, wie auch zu trockenen Fiſchen 
ſoll durchaus kein hartes Waſſer genommen werden; ſie 
würden auch bey dem anhaltendſten Kochen nie damit 
weich werden. Zum Waſchen des Fleiſches und Gemüſes 
hat es aber nichts zu bedeuten, ob das Waſſer hart iſt 
oder weich. Hat das Waſſer zu viel Salpetertheile, ſo 
kocht ſich das Fleiſch ganz roth, und dieſes Waſſer taugt 
am allerwenigſten zum Kochen der Hülſenfrüchte. Eine 
ganz einfache Probe des Waſſers beſteht darin, 
daß man in jede Art ein Läppchen von Leinwand legt, 
dasjenige, welches das weiche Waſſer an ſich gezogen hat, 
wird weniger trocken, als dasjenige, welches mit hartem 


ſo kann man ihm etwas zu Hülfe kommen, wenn man 


zu verſchiedenen Mahlen glühendes Eiſen darin ablöſcht. 
Noch geſchwinder erreicht man ſeinen Zweck, wenn man 
Witriol⸗Spiritus in das Waſſer träufelt, oder wenn man 


dieſen nicht bey der Hand hat, ein Glas Branntwein in 
das Waſſer gießt, welcher dann das Unreine unverzüglich 
zu Boden ſchlägt. 


Vom Kochen überhaupt nebſt einigen allgemeinen 
Kochregeln. 

Die Kochkunſt hat den Nahmen daher, weil man 
unter dem Ausdrucke Kochen den höchſten Grad von 
Hitze verſteht, welchen die Flüſſigkeiten, jede nach ihrer 
Art annehmen, in welchem Grade von Hitze man ſie ſo 
lange zu erhalten ſucht, als es der vorgenommene End— 
ert. Je mehr man die Speiſen erweichen, und 


nan ihre Säfte ausziehen will, deſto langſamer 


muß ſelbes geſchehen; daher müſſen ſolche mit kaltem 
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Waſſer aufgeſetzt und nach und nach ins Kochen gebracht 
werden. Hauptſächlich iſt es nothwendig bey den Erbſen 
und dem Stockfiſche, weil beyde ſonſt nur immer härter wer— 
den, auch alles altes und zaͤhes Fleiſch muß ſo gekocht werden. 
Das Gemüfe, die weichen Wurzeln, und die jungen Fi⸗ 
ſche werden aber nur ſo lange im Waſſer gelaſſen, bis 
daß ſolches ins Aufwallen gekommen iſt; ſie würden ſonſt 
im Waſſer zergehen, und ſich mit demſelben vermiſchen; 
weßwegen man auch die ganz weichen und zarten mit hei— 
ßem Waſſers begießt und nur ein Mahl aufſieden läßt. 
Kocht man das Fleiſch gleich in ſiedendem und vielem 
Waſſer, fo wird es faftig. Eine Hauptregel beym Kochen 
iſt, daß man die Töpfe wohl zudeckt, weil ſonſt viele nahr⸗ 
hafte Theile verfliegen. 

Werſchließt man die Töpfe ganz genau, und hat 
man nur wenig Waſſer oder Suppe, ſo heißt das Dam: 
pfen, und dadurch wird Alles viel mürber und ſchmack— 
hafter. Hier kommt es nur darauf an, ob man das Fleiſch 
ſelbſt oder die Brühe ſchmackhafter haben will. Im erſteren 
Fall muß man es nicht zu lange, in letzterem eine gerau⸗ 
me Zeit kochen laſſen. Salz und Butter befördern die 
Er weichung der Speiſen beym Kochen. Jenes zertrennt 
die Faſern und macht ſie mürbe, und die Butter macht 
beſonders die Pflanzen milder und wohlſchmeckender. Weil 
ſich aber Fett und Waſſer nicht mit einander vermengen 
laſſen, und ſolches doch oft nöthig iſt, ſo nimmt man zu 
dieſem Behufe Zucker und Eyerdotter. 

Wenn man von dem Fleiſche eben nicht eine Sup⸗ 
pe verlangt, oder vielmehr verlangt, daß der eigenthüm⸗ 
liche Saft in demſelben bleiben ſoll, ſo mache man einen 
Braten davon. Hier durchdringet bloß durch die Hülfe 
des Feuers der wäffericht = gallertartige Theil das Fleiſch, und 
macht es mürbe. Es iſt ſchwer, für einzelne Fälle etwas 
genau Beſtimmtes vom Braten zu ſagen, weil der für je⸗ 
den Braten nöthige Grad von Hitze nicht beſtimmt wer— 
den kann; doch laſſen ſich einige Bemerkungen mit⸗ 
theilen. 

Zuerſt iſt unumgänglich nothwendig, daß alles Fleiſch, 
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Wildbret und Federvieh, ſo zum Braten beſtimmt iſt, 
gehörig modiſicirt ſey, das iſt: daß es im Winter wenig— 
ſtens fünf bis ſechs Tage, und in Sommer, nach Maß— 
gabe der Hitze, zwey auch drey vorher geſchlachtet ſey, 
ſo wie es überhaupt gut iſt, wenn einige Art Braten 
einige Tage gehangen haben, im Sommer in einem gus= 
ten Keller, im Winter in der Luft. 

Zweytens iſt zu einem guten Braten nöͤthig, daß das 
dazu beſtimmte Fleiſch oder Federvieh an ſich ſehr gut und 
fett ſey, welches ſchon ein Beweis feines inneren Wer: 
thes iſt. Iſt es aber nicht gar fett, fo kann man es ge— 
börig ſpicken. Die Hauptſache iſt immer, daß man den 
Braten fleißig begießt, und darauf Acht hat, daß er ſei— 
ne gehörige Zeit bratet, nicht zu lange und nicht zu kurze 
Zeit; erſter Fall iſt faſt [hadlicher als letzterer. Beſonders 
muß man darauf ſehen, daß der Braten bey mäßigem 
Feuer durch und durch heiß wird; — iſt dieß geſchehen, ſo 
kann man ſodann raſcher zu braten anfangen, nur ſorge 
man dafür, daß der Braten der Feuerflamme nicht zu na⸗ 
he, ſondern immer eine Viertelelle weit davon entfernt 
bleibe, damit er nicht einen räucherigen Geruch 
annehme. 

Drittens richte man ſich pünctlich nach der Zeit, 
wenn der Braten auf die Tafel gegeben wird; denn es 
iſt ihm unſtreitig nachtheiliger, wenn er zu lange gebra— 
ten, oder auf irgend eine Art warm gehalten wird, deß— 
wegen will ich bier fo ungefähr beſtimmen, wie viele Zeit 
man auf verſchiedene Braten rechnen kann. 

Vorher muß ich aber noch erſt erwähnen, daß es 
nothwendig iſt, daß ſo wohl große Stücke Fleiſch als Fe⸗ 
dervieh mit einem ſichern Gleichgewichte am Spieße befe⸗ 
ſtiget werden, weil ſolches ſonſt, es mag nun durch einen 
Menſchen oder mittelſt eines Bratenwenders ged rehet wer⸗ 
den, durchaus falſch gebraten wird, vermöge des auf kei⸗ 
ne Art zu vermeidenden Schwunges, dem ein jeder Bra— 
ten auf dieſe Art ausgeſetzt iſt, und die gewöhnlichſte Fol⸗ 
ge davon iſt, daß er auf einer Seite roh bleibt, wenn 
er auf der anderen verbrennt, und wenn er gar einmahl 
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losgeht, halt es ſchwer, ihn wieder befeſtigen, ohne ihn 
zu verunſtalten. 

Am Spieße braten iſt allen anderen Methoden vorzu— 
ziehen, weil man es da gleichſam unter den Händen hat. 
Man kann die Hitze vermindern oder vermehren, je nach— 
dem man es nöthig hat, und ſein Geſchmack iſt weit rein⸗ 
licher und vorzüglicher. — Es gibt auch noch eine andere 
Art zu braten, nähmlich, in Gefäßen zu braten. 
Das Fleiſch (oder der Braten), welches aber nicht gar groß 
ſeyn darf, wird nebſt Butter in eine Bratſchüſſel gelegt 
und darin durch Hülfe des Feuers bey einer Hitze, wober 
die Butter ſiedet, aus der Röhre gebraten, indem das 
Fleiſch öfters umgewendet wird. Will der Braten anbren⸗ 
nen, ſo gießt man einige Tropfen Waſſer zu der Butter. 
Große Stücke werden am Spieße in folgender Zeit ge— 
braten. Ein Rindsbraten, jo ungefähr 15 Pfund hat, 
nuß 3 gute Stunden am Spieße braten, und mit ſeinem 
Fette begoſſen werden. — Der Schöpſenbraten ebenfalls 3 
Stunden. Ein Lammsbraten braucht nur fünf Viertelſtun⸗ 
den, und wird mit Butter begoſſen. Ein Kalbsbraten braucht 
nur zwey Stunden. Ein Haſe fünf Viertelſtunden. Ein 
Rehrücken eine Viertelſtunde. Ein Rehſchlaͤgel zwey Stun- 
den. Ein Indian zwey Stunden. Ein Kapaun und Faſan 
ſechs Viertelſtunden. — Hühner, Tauben und Aenten 
drey Viertelſtunden. Eine Gans zwey Stunden. Ein 
Spanferkel weicht in manchen Dingen ab, und iſt Nr. 6 
angegeben. 

Jede Speiſe muß dergeſtalt in der Küche ihre Vor⸗ 


— 


bereitungen erhalten, daß gar nichts Fremdes und zur 
Speiſe nicht Gehöriges weder in dem Hafen zum Mit⸗ 
kochen, noch in die Schüſſel und mit dieſer auf den 
Tiſch kommt. 

In Abſicht auf die Art, zu kochen, laſſen ſich keine 
allgemeinen Porſchriften ertheilen. Einige lieben fette, 
andere hart gekochte Speiſen ꝛc. Wenn man hierbey auf 
die Geſundheit ſehen will, ſo muß wenig fettes, 
fwarfam gewürztes Eſſen als derſelben vorzüg⸗ 
lich gedeihlich empfohlen werden. 
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Etwas Weniges vom Vorrathe für die Küche. 


Zum Kochen gehört aber nicht nur die Wiſſenſchaft, 
die Speiſen zuzurichten, ſondern auch ein Vorrath 
für die Küche. Dieſer beſteht in Zeit- und Dauer: 
Speiſen, und in den Gewürzen und übrigen Zus 
thaten, wodurch einer Speiſe der gute Geſchmack ge— 
geben wird. Zeit ſpeiſen find diejenigen, die in ei— 
ner bald langeren, bald kürzeren Jahrszeit zu haben find, 
und worunter alle Gartengewächſe, die grün verſpeiſet 
zu werden pflegen, und die ſich nicht in Gewölben, Kel— 
lern, Einſatzplätzen oder im freyen Boden durch den Win— 
ter friſch erhalten laſſen, gerechnet werden, als: Spar— 
gel, Beokoli, grüne Erbſen, Salat, Bohnen, Garfiol 
Spinat ze. Auch die Fleiſch- und Fiſcharten find in gewiſ— 
ſem Verſtande hierher zu rechnen, in ſo fern ſie nicht im— 
mer zu haben find. Dauerſpeiſen find hingegen folz 
che, welche das ganze Jahr hindurch aufgehoben und in 
der Küche gebraucht werden können Hierher gehören nach— 
ſtehende Artikel; vor allen die Artikel aus dem Pflanzenrei⸗ 
che, deren Samen gegeſſen werden, als z. B. Erbſen, 
Bohnen, Linſen, dann Gries, Gerſte, alles gewelkte oder 
gedörrte Obſt, Zwetſchken, Birn- und Aepfelſchnitzen, ge— 
welkte oder gedörrte Gartenpflanzen, Spinat, Winter— 
oder Braunkohl, Bohnen, Carfiol ꝛc. auch mit Salz 
eingemachte Producte vom Pflanzenreiche, Sauerkraut, 
weiße Rüben, Mangold, Salatſtiele ꝛc. allerley geräu— 
cherte und gedoͤrrte Fiſche, geräuchertes und eingepökel— 
tes Fleiſch, Schinken, Speck, Würſte, Käſe und fo weiter. 

In allen oder doch in vielen Artikeln von haltbaren 
Dauerſpeiſen muß man zu rechter Zeit nicht nur einen 
Vorrath ſich ſammeln, ſondern ihn auch zu bewahren und 
zu Rathe zu halten wiſſen. 

1 Gedörrtes Obſt dauert am längſten, und laßt 
ſich mehrere Jahre aufbehalten, geräth auch nicht alle 
Jahre; daher muß man den in einem fruchtbaren Jahre 
gemachten Vorrath nicht gleich ganz gebrauchen. Wohnt 
man in der Stadt wo man das benöthigende Gewürz täg⸗ 
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lich aus dem Kaufladen hohlen laſſen kann, ſo hat man 
nicht nöthig, ſich einen großen Vorrath davon anzuſchaf— 
fen, jedoch ſoll man es auch nicht in ganz kleinen Par 
tien, oder etwa kreuzerweiſe ankaufen, indem man es 
immer auf dieſe Art theurer bezahlen muß. 


Noch etwas vom Salzen, Würzen, Schmälzen. 

Das nützlichſte Zuthun wird durch Salz, Butter, 
Gewürz, Fett, Eſſig, Zucker, und Gewürzkräuter be- 
wirkt. Vom Salzen nur einige allgemeine Regeln: Fi: 
ſche erfordern das meiſte Salz; nichts iſt ekelhafter und 
der Geſundheit nachtheiliger als zu wenig geſalzene Fiſche. 
Wildbret erfordert bey weiten nicht ſo viel Salz, als 
zahmes Fleiſch und unter dieſen muß wieder das fette 
am meiſten geſalzen werden, wenn es nicht widerlich ſchme⸗ 
cken und ungeſund ſeyn ſoll. Da das Salz beym Kochen 
die Hitze des Waſſers vermehrt und die fetten Theile auf— 
loͤſet, hingegen aber auch durch langes Kochen ſeine be— 
ſten Kräfte verliert, fo wäre es gut, die Speiſen zwey 
Mahl zu ſalzen; ein Mahl, um die erſte Abſicht zu er- 
reichen, nähmlich, um die Hitze des Waſſers zu vermeh— 
ren, und zugleich die Auflöſung zu befördern, und das 
andere Mahl, kurz vor dem Anrichten als Würze, um 
den Wohlgeſchmack zu erhöhen; nur muß man dabey be— 
denken, daß derſelbe durch zu vieles Salzen, ſtatt ver— 
beſſert, verdorben werden kann. 

Beym Abſchöpfen des Fettes von dem Flei⸗ 
ſche und den Speiſen muß man ſich vorzüglich bemühen, 
dabey das rechte Maß zu treffen. So unſchmackhaft eine 
Speiſe iſt, welcher es an hinlänglichem Fette oder But⸗ 
ter fehlt, ſo ekelhaft iſt dagegen eine andere, die damit 
bis zum Ueberfluſſe überladen iſt, beſonders wenn die 
Butter nur friſch daran gethan und nicht mit der Spei⸗ 
fe durchgedaͤmpft wurde. — Gleiche Bewandtniß hat es 
auch mit dem Eſſig. Wenn man das Fleiſch damit durch⸗ 
dämpfen will, ſo kann man den Eſſig nicht ſparen, fon: 
dern man muß ihn ſo zeitig daran gießen, daß er das 
Fleiſch ganz durchziehen kann; ſoll aber bloß eine Soß dar⸗ 
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an gemacht werden, fo iſt es ſparſamer, ihn ſpäter dar— 
an zu ſchütten, weil er durch langes Kochen zu ſehr ver— 
raucht, und die Soß weniger pikant wird, wenn man 
nicht wieder anderen nachgießt, welches aber eine Art von 
Verſchwendung ware, da man ja mit der Hälfte eben fo 
weit kommen kann. Es iſt alſo hier wieder die Be— 
merkung, die bey dem Salzen gemacht wurde, nöthig, 
daß man nähmlich Anfangs nur die Hälfte des Eſſigs 
nimmt, und eine halbe Stunde vor dem Anrichten die 
andere Hälfte nachgießt. Eben dieß muß auch bey dem 
Gewürze bemerkt werden, daß man es erſt kurz vor dem 
Anrichten an die Speiſen thut, wenn nicht viele feiner fſüch— 
tigen Theile umſonſt verrauchen ſollen. Nur ein Fall iſt, 
daß man das Gewürz bald zum Fleiſche thut, nähmlich, 
wenn man es in kaltem Waſſer zuſetzt, denn da ziehen ſich 
die Kräfte, fo wie ſie ſich nach und nach auflöfen, in das 
Fleiſch. Nur muß man das Geſchirr, wenn es ſchon an 
den Speiſen iſt, fleißig zudecken, damit durch das Aus— 
dünſten nicht das beſte verloren gehe. So unentbehrlich 
das Gewürz an den Speiſen iſt, da es dieſelben ſchmack⸗ 
hafter und leichter verdaulich macht, ſo muß man doch 
ſparſam und vorſichtig damit umgehen; denn zu viel Ge⸗ 
würz bringt das Geblüt in übermäßige Wallung und 
verurſacht in der Folge nicht ſelten gichtiſche Anfälle. 

Uebrigens gibt es in unſeren Garten folche Kräuter, 
die bey geſchicktem Gebrauche die Stelle des susländiſchen 
Gewürzes zum Theil ſehr gut erſetzen, und durch deren 
Gebrauch man manche Geldausgabe erſparen kann. Sehr 
geſund und wohlfeil iſt nachſtehendes Kräuter⸗ 
pulver. 

Man nimmt von denjenigen Kräutern, die recht 
gewürzhaft riechen. Hier bekommt das Baſilicum den erz 
ſten Platz, von dieſem nimmt man zwey Loth, Ein Loth 
Thymian, eben ſo viel Pfefferkraut und Pe⸗ 
terling, alles im Schatten getrocknet, zu einem fei— 
nen Pulver gerieben und in gläfernen Flaſchen wohl zu⸗ 
geſtopft aufbewahrt. Man kann auch noch zu dieſem 
ungefähr 8 Loth gedörrte Champignon und 4 Loth Trüf⸗ 
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fel, beydes zu Pulver geſtoßen, dazu nehmen. Beyde 
Arten geben den Speiſen einen hervor ſtechenden Geſchmack. 
Dieſes Pulver kann man zu allen Soßen bey den Fleiſch— 
ſpeiſen gebrauchen Zu fricaſſirten Speiſen nimmt 
man eine andere Miſchung; dieſe heißt man 


Königs⸗-Pulver. 

Hierzu nimmt man drey Löffel voll Spitzmorgeln, 
eben fo viel Champignons, einen Löffel voll Thymian, 
zwey Löffel voll Schalotten, einen Kaffehlöffel voll Ge⸗ 
würznelken, und einen Löffel voll weißen Pfeffer, pul⸗ 
veriſirt alles fein und verwahrt es, wie obiges zum Ge⸗ 
brauche im Glaſe. 


Kräutereſſig zu ſaueren Speiſen. 

Man nimmt Baſilicum, Esdragon, Sellerie, Ke 
belkraut, Peterling, von jedem dieſer Kräuter eine kle 
ne Hand voll; von Meliſſe, Fenchel, Pimpinelle aber 
nur eine halbe. Beyderley Kräuter reiniget man fleißig, 
nimmt die Stiele weg, und hackt oder wiegt ſie klein. 
Dann reibt man von einer Citrone das Gelbe auf Zucker 
ab, und ſchabet denſelben an die Kräuter. Dieſes alles 
wird in eine Bouteille von drey Quart gethan, Weineſ— 
ſig darauf gegoſſen, gut zugepropft, und an der Sonne 
deſtillirt. Nach drey oder vier Wochen kann man ihn ab⸗ 
gießen, und wohl verwahrt, in einem Glaſe aufbehal⸗ 
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ten. Dieſer Effig gibt den Soßen einen ſehr angeneh— 
men Geſchmack. Wer will, kann auch ein wenig Gewürze 
nelken, Pfefferkörner und ein ganz kleines Stückchen 
ganzen Ingber hinzuthun. 
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Erdäpfelmehl zu machen. 

Man nimmt dazu gute mehlichte Erdäpfel, ſchält ſie 
ab, und reibt ſie auf einem Reibeiſen, dann gießt man 
friſches Waſſer daran, und ſeihet Alles, nachdem es auf⸗ 
gerührt iſt, durch ein Haarſieb. Das Grobe und Faſerich⸗ 
te, das zurück bleibt, wird davon weggenommen, und 
kann getrocknet, für gemeine Leute zu Knödeln (Klöße) 
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verwendet werden; aber das durchgeſeihte Waſſer, das 
ſehr mehlicht iſt, bleibt eine Weile ſtehen, bis ſich das 
Mehlichte ablagert. Man ſchüttet dann das Waſſer be⸗ 
huthſam ab, und gießt friſches daran. So wird es ſechs 
bis acht Mahl wiederhohlt; hernach kann man ſolches, 
wenn es am Feuer oder Ofen getrocknet worden und fein 
gerieben iſt, zu Stärke oder Haarpuder gebrauchen. 


Von der Zierlichkeit im Anrichten der Speiſen und 
Auftragen derſelben. 

Auf das Anrichten der Speiſen kommt viel an; da⸗ 
her muß man beym Anrichten ſo wohl, als Auftragen der 
Speiſen darauf ſehen, daß die Schüſſeln in der Küche 
nicht unterwärts Unreinigkeiten annehmen und da— 
mit auf den Tiſch gebracht werden. Ein Hauptgrundſatz 
iſt, daß man diejenigen Theile des Gerichtes dem Auge 
gleich bemerkbar zu machen ſucht, die gemeiniglich für die 
ſchönſten gehalten werden. 

Von der Suppe. — Iſt ſelbe eine Semmel⸗ 
ſuppe, fo müſſen die Scheiben ganz dünn und würf⸗ 
licht geſchnitten werden. Man muß die Semmel nicht 
trocken über die Brühe herausragen laſſen. Man tauche 
fie daher mit einem Löffel unter. — Sit es eine Brote 
ſuppe, fo kann man ſelbe mit Eyer, Würſten, gebacke— 
ner Leber, oder Hühnchen zieren. Geriebne Musfaten» 
Nuß pflegt man nur auf Suppen zu ſtreuen, die von 
Fleiſchbrühe gemacht werden; Zucker und Zimmet auf 
Suppen von Milch und Wein. 

Von dem Fleiſche. Beſonders muß man alle⸗ 
zert ein ſchönes Tafelſtück zum Rindfleiſche nehmen, und 
darauf ſehen, daß die äußere, fleiſchreichere Seite die 
oberſte in der Schüſſel ſey. Gemeiniglich wird es, fo 
wie es iſt, ohne alle oder doch nur mit ſehr weniger Brü⸗ 
be aufgetragen, weil Brühen und Soßen beſonders 
anfgetragen werden; dieſe beſtehen meiſtens in Kren, 
tothen Rüben in Eſſig, Gurken, Senf, und auch in Brühen 
von Milch, welche man mit gelben Rüben und Sellerie zu 
zieren pflegt, ſo muß auch der Rand der Schüſſel und das 
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Fleiſch mit Peterſilie belegt werden. — Pökelfleiſch wird auch 
gern mit Peterſiltenkraut garnirt. Auch gibt man oft neben 
dem Rindfleiſche noch friſche oder gebökelte Ochſenzungen. 

Von Zuſpeiſen. Selbe beſtehen meiſtens in 
ſauerem und ſüßem Kraute, Kohl, Rüben, Erbſen, Kohl: 
rabi ꝛc., und es iſt darauf zu feben, daß fie gut zugerichtet 
werden; übrigens pflegt man ſelbe mit allerley Zuthaten 
und Neben-Ingredienzien zu belegen und zu garniren, 
welche man zur Erhöhung ihres Geſchmackes beyfügt; ſo 
machen z. B. beym Sauerkraute die Bratwürſte und 
Schweinfleiſch; beym Blaukraute die gebratenen Kaſtanien 
und gebackenen Baveſen die Garnirung aus. 

Vom Braten. — Bey den Braten iſt vor allen 
Dingen darauf zu ſehen, daß ſelbe warm, mithin, wenn 
ſie fertig ſind, ſogleich auf den Tiſch kommen, wozu nöthig 
iſt, daß man ſeine Zeit wohl abmißt und berechnet, wie 
lange jedes zu braten hat, und dieß muß wieder nach 
der Zeit eingerichtet werden, wo man zu Tiſche geht. 
Bey dem Geflügel ift beſonders zu merken, daß die Bruſt 
oben zu ſtehen komme. — Beym Spicken iſt eine ge⸗ 
wiſſe Symmetrie zu beobachten, die ſich beym Auftragen 
ganz wohl ausnimmt. Der kälberne Braten wird 
alſo gelegt: daß die Nierenſeite als ein ſchönes Stück 
oben links und ins Auge falle. Anders iſt es mit dem 
Schöpſenbraten. Das Fett davon iſt nicht Allen an⸗ 
genehm, darum wird er auf die fleiſchreichſte Seite gelegt. 
Der Schweinbraten muß ſo gelegt werden, daß die 
Rippen unten liegen und verdeckt ſind. Ein gebrate⸗ 
ner Haſe liegt mit dem Rücken oben; ſeine größte 
Zierde erhält er durch's Spicken; man kann ihn auch mit 
Limonien⸗Scheiben belegen. Schlägel von roth und ſchwar⸗ 
zem Wildbrete ſind Braten vom erſten Range, ſie wer⸗ 
den ebenfalls mit Limonien⸗Scheiben garnirt und kehren 
die inwendige Seite ſo wohl als die Kehlen nach unten, 
die äußere aber nach oben zu. — Man pflegt auch eis 
nige Braten zu garniren, als z. B. einen Rehrücken mit 
Krammetsvögeln oder Lerchen, womit der Rand der Schüſ⸗ 
ſel belegt zu werden pflegt. 
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Vom Deſſert oder Nachtiſche. Dieſes iſt 
der letzte Aufſatz auf der Tafel, welcher hauptſächlich aus 
allerley Früchten, trocknen und naſſen Conſituren, Ge: 
lee (Schele) und ſo fort beſteht. An großen Tafeln ver⸗ 
bindet man damit auch viele Sinnbilder oder figürliche 
PVorſtellungen. Um den Aufſatz herum wird das Confect 
geſtellt. Um das Confect herum kommen die übrigen 
Compoten zu ſtehen. Die gefrornen Sachen, Creme, 
Sulzen, Blanmanſche ꝛc. müſſen kurz vor dem Auftra— 
gen aus der Forme und den Eisbüchſen genommen wer⸗ 
den, wenn ſie beym Genuſſe des Deſſerts ihre größte 
Güte haben follen, 
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Erſte Abtheilung. 
Leichte Brühe, braune Brühe, Suppen ⸗Zel⸗ 
ten, durchgeſiebte Kraft; Suppe und 20 ver- 
ſchiedene Suppen. 


1. Anweiſung zur Fertigung der Brühe. 


Oogleich es allgemein bekannt iſt, daß man, je mehr 
man Fleiſch in einem Topfe oder Keſſel mit reinem 
Waſſer abkocht, eine deſto ſtärkere Brühe oder Bouillon 
erhält, ſo biethet uns doch die höhere Kochkunſt vielfache 
Mittel, dieſe Brühe noch zu verbeſſern, und führt uns 
fo auf die erfte, nothwendigſte Regel, die der Reinlich⸗ 
keit. Je wichtiger dieſer Punct bey der Kochkunſt im 
Allgemeinen iſt, um deſto mehr halte ich hier eine ges 
wiſſe Ausführlichkeit für meine Pflicht. — Alles kommt 
darauf an, daß man das Fleiſch, welches zur Bouillon 
oder Suppe beſt mmt iſt, wohl reinige, und zwar nach 
Verhältniß der Jahreszeit, in welcher es geſchlachtet iſt; 
denn wenn man im Winter Fleiſch vom vierfüßigen und 
Federvieh 8 und mehrere Tage friſch erhalten kann, ſo 
dauert es im Sommer oft nur 24 Stunden. Dagegen 
iſt das zu zeitige Verbrauchen des Fleiſches eben fo zweck 
widrig. Wollte man Fleiſch, und wäre es auch das 
jüngfte Hühnchen, welches im Sommer des Morgens 
geſchlachtet iſt, denſelben Mittag ſchon braten, ſo wird 
es doch zähe bleiben, beſonders wenn man es, wie man 
fo haufig findet, abbrühen wollte. Nie wird ein abge⸗ 
brühtes Huhn, welches man am Tage des Schlachtens 
kocht, oder auf andere Art zubereitet, das Zarte und De⸗ 
licate erhalten, was ein trocken abgepflüͤcktes Huhn, wel⸗ 
ches 24. Stunden gelegen, — beſonders beym Braten 
— bat! Hieraus folgt, daß jedes Federvieh nach dem 
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Abſchlachten trocken abgerupft, und bis zum Gebrauche 
in freyer Luft hängend, aufbewahrt werden muß. Soll 
es nun benutzt werden, ſo reinigt man es vollends von 
allen Federn, nimmt es reinlich aus, bricht ihm mit ei= 
nem ſtarken Meſſer die Bruſt ein, und ſengt über Koh⸗ 
lenfeuer die Daunen und Enderchen ab, welches in der 
Küchenſprache flammiren heißt. Wenn, wie in großen 
Haushaltungen und Hofküchen oft der Gebrauch iſt, 
Kopf, Hals, Flügel, Magen und Leber abgeſondert 
werden, ſo wirft man dieſe Theile keineswegs weg, ſon— 
dern bindet Alles, nachdem es reinlich abgewaſchen, ſorg— 
faltig zuſammen, und hängt es mit in den Bouillon, 
um den ſpäter erwähnten Nutzen davon zu ziehen. Iſt 
aber das zur Suppe oder Bouillon beſtimmte Fleiſch et— 
was angegangen, ſo daß es ſchon einen Geruch von ſich 
gibt, ſo reinigt man es durch öfters friſch darauf gegebe⸗ 
nes Waſſer, und wäſcht es ſo lange mit den Händen ab, 
bis es alles Uebelriechende verliert. Viele haben den ſehr 
unrechten Gebrauch, das zum Kochen beſtimmte Fleiſch 
die Nacht vorher einzuweichen und auszuwäſſern, aber 
dieſes taugt keineswegs; denn iſt das Fleiſch friſch und gut, 
ſo bedarf es nur ein Mahl des Abwaſchens vom Schmutze 
mit lauwarmem Waſſer, worauf es mit kaltem Waſſer in 
den Keſſel oder Topf an's Feuer zum Kochen gebracht wird, 
iſt es aber angegangen, ſo hilft das Einweichen einer 
ganzen Nacht in einerley Waſſer nicht ſo viel, als wenn 
es binnen 2 Stunden 10 bis 12 Mahl — nachdem es 
nöthig iſt — friſches Waſſer erhält, da ſich der ſtinkende 
und faule Geſchmack leicht während des nächtlichen Einwäſ—⸗ 
ſerns durch das ganze Fleiſch zieht, und das Uebel nur dr: 
ger macht. — Iſt nun nach obigem Verfahren das Fleiſch 
von allem widrigen Geruche befreyet, fo bringt man es, 
wie ſchon erwähnt, mit kaltem Waſſer zum Feuer, 
ſchaͤumt es rein ab, und thut die gehörige Quantitdt 
Salz dazu. Hierbey muß man jedoch ſehr vorſichtig zu 
Werke gehen, da ein verſalzenes Gericht ſehr viele 
Mühe und Schaden macht, ehe man den Fehler wieder 
verbeſſern kann. Sollte man ja einmahl etwas verſal⸗ 
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gen, ſo iſt dieß auf keine andere Art wieder gut zu Mas 
chen, als daß man das Fleiſch, Gemüſe, oder was man 
ſonſt verſalzen hat, auf ein Sieb oder Durchſchlag bringt, 
die Soß oder Brühe ablaufen läßt, und es mit reinem 
warmen Waſſer ſo lange abſpült, bis man glaubt, dem 
Schaden abgeholfen zu haben. Nachdem dieß geſchehen, 
muß man dann wieder eine friſche Soß zu ſeinem Gemü⸗ 
ſe, Fricaſſée, oder was es ſonſt iſt, machen! — Nach⸗ 
dem nun das Fleiſch geſalzen und gut ausgeſchäumt iſt, 
thut man eine Hand voll gelbe Wurzeln, ein paar Buri, 


eben fo viel Sellerie, ı oder 2 Loberblätter, auch wohl 


in Ermangelung der Buri ein paar Zwiebeln, Alles gut 
gereinigt und gewaſchen — wer es leiden mag, auch ein 
Stück ganzen Ingber — daran, und läßt es zugedeckt 
langſam kochen; denn durch das ſtarke und ſchnelle 
Kochen wird die Brühe nicht nur trübe, ſondern kocht 


auch über, und verurſacht Schaden. — Sollte ſich nun 
von mancherley Fleiſch der fo genannte Abputz in Haus⸗ 
haltungen vorfinden — wie vom Braten das Hoßbein, 


Hilfe, Flügel und Beine vom Federvieh u. ſ. w. — ſo 
wird dieſes alles in der Brühe mit weich gekocht, um 
die Kraft heraus zu ziehen, nach dem Durchgießen aber 
als unnütz weggeworfen. Hat man nun von der Brühe 
genommen, was man zu Suppen oder Gemüſe brauchte, 
ſo wird das übrige durch ein Sieb in große dazu 
beſtimmte Töpfe gegoſſen, und zum ferneren Gebrauche 
verwahrt; doch muß man ſich hüthen, die Töpfe eher 
zuzudecken, bis die Brühe kalt geworden, weil man ſonſt 
den Uebergang zum Sauerwerden ſelbſt befordert, 


2. Colli zu machen. 


Man gibt in eine Caſſerolle Fett, Zwiebeln, gelbe 
Rüben, Peterſilienwurzeln und ein Stück Halbfleiſch, läßt 
es dünſten, wenn es gedünſtet hat, ſo ſtaubt man es, 
gibt Rindſuppe darauf, und läßt es ſieden, dann wird ſol— 
ches durch ein Sieb gelaſſen, ſomit iſt es fertig. 
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3. Braune Suppe. 


Man richtet ein Geſchirr ein mit Zwiebeln, großer 
Peterſilie, Peterſilienwurzeln, gelben Rüben, Sellerie und 
Fett oder Speck, gibt ein Stück Fleiſch dazu, und läßt 
es dünſten, dann gibt man etwas Suppe daran, und 
laßt es einſieden, bis es eine ſchoͤne braune Farbe bekommt, 
hernach gibt man einen Löffel kaltes Waſſer daran, deckt 
ſelbes zu, bis es ſich aufgelöfet hat, dann füllt man es 
mit Suppe auf, und läßt es bis zum Anrichten ſieden, 
dann wird es paſſirt. 


4. Geſtoßene Leber-Suppe. 


Man ſchneidet eine Leber in kleine Stücke, dunket 
ſie in Mehl, und richtet ein Geſchirr ein mit Wurzeln, 
Gewürz, Semmelſchnitten und etwas Schmalz, läßt es 
dünſten. Dann rührt man 2 Eyer darunter, und ſtößt 
es ſehr fein, hernach läßt man dieſes in ſo viel Suppe, 
als man braucht, aufkochen, beym Anrichten wird ſie 
paſſirt, und man kann hinein geben, was man will. 


5. Kraft⸗ Suppe. 


Man ſiedet in 2 Maß Waſſer / Pfund Rind- 
fleiſch, ) Viertelpfund Kalbsleber, / Viertelpfund Kalbs⸗ 
milz, Wurzeln und Grünes, und läßt es bis zur Hälfte 
einkochen, dann gibt man 2 Loth Reiß und 2 Loth Ger— 
ſte dazu, und läßt es bis auf 4 Kaffehſchalen einkochen, 
dann iſt es fertig. 


6. Schnecken⸗Suppe. 


Man ſiedet Schnecken, und röftet fie in Butter mit 
großer Peterſilie und Semmelbröſeln, dann macht man 
eine Einbrenn, gießt ſie mit Erbſenbrühe auf, und läßt 
die Schnecken darin aufſieden, zuletzt gibt man Milchrahm 
und Gewürz hinein; und richtet ſie über gebähte Sem— 
melſchnitten an. 
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7. Fiſch⸗Haché⸗Suppe. 


Man bereitet ein Stück Karpfen oder Hecht mit 
Zwiebeln in Schmalz, dann macht man ein Haché von 
einem Stück Fiſch, Zwiebeln, großer Peterſilie, Limonien⸗ 
Schalen und geweichten Semmeln, ſtößt es, und laßt 
es in etwas Suppe aufſieden. Hernach macht man eine 
gelblichte Einbrenn, gießt ſie mit Rindſuppe oder Erbſen⸗ 
brühe auf, und läßt das Hache darin aufſieden, dann 
wird fie paſſirt, und vor dem Anrichten mit Eyern legirt. 


8. Ragout-⸗ Suppe. 


Man ſchneidet zu einem Ragout Champignon, Kaͤl— 
berbrüſtel, Carſiol, große Peterſilie, auch Spargel, 
würzt und ſalzt es, dann macht man eine gelblichte 
Einbrenn, gießt ſie mit ſo viel Suppe auf, als man 
braucht, und läßt das Ragout darin aufſieden. Man gibt 
dann gewöhnlich gebackene Semmelbröſel-Knödeln und der— 
gleichen hinein. 


9. Wein⸗Suppe. 


Man nimmt ¼ Seitel Wein und ein Theil Waſſer 
ein Stück Zucker, ein Stück ganzen Zimmet , und von 
einer halben Citrone die Schale, und laßt ſolches zuſam— 
men aufkochen, ſodann ſchlägt man 3 Eyerdotter in einen 
Topf und 1 Löffel Rahm, und ſprudelt es unter einander 
ab. Wenn der Wein aufkocht, ſo wird ſolcher mit den 
Eypern abgegoſſen, und auf gebaͤhte Semmel angerichtet. 


10. Bier= Suppe, 


Man gibt in eine Pfanne / Maß Bier, ein Stück 
Zucker, Citronen⸗Schalen, und läßt es unter einander ko— 
chen, ſchlägt 6 Eyerdotter in einen Topf, gibt einen Löf— 
fel Obers dazu, ſprudelt es gut ab, und wenn das Bier 
kocht, ſo wird es mit der Eyerdotter abgegoſſen, und 


auf gebähte Semmel angerichtet. 
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11. Chocolate » Suppe. 

Man nimmt ı Maß Milch, laßt fie kochen, ſodann 
werden 5 Zelteln Chocolate gerieben, in und die Milch ge— 
geben, man gibt ein Stück Zucker hinein und läßt es 
kochen, dann wird es in einem Topf abgeſprudelt und über 
die gebähte Semmel angerichtet. 

12. Erbſen⸗ Suppe. 

Man gibt die Erbſen in einen Topf, ſetzt ſie zum 
Feuer, und laßt ſie ſieden, wenn ſie geſotten haben, ſo ſeihet 
man ſie durch ein Sieb, und gibt ſie in einen Topf. 
Dann macht man eine dünne Einbrenn, ſchneidet eine Zwies 
bel und ein wenig grüne Peterfilie recht fein zuſam— 
men, und wenn die Einbrenn gut iſt, ſo gibt man das 
Zuſammengeſchnittene hinein und brennt die Erbſen-Suppe 
ein, dann ein wenig Gewürz, und Salz, läßt es 
aufſieden, ſodann kann es mit gewürfelt geſchnittener Sem— 
mel angerichtet werden. 

13. Beiſchel⸗Suppe. 

Man nimmt Schmalz in eine Rein, und läßt 
es heiß werden, hernach gibt man 4 Löffel Mehl hinein, 
und macht eine Einbrenn, es muß aber recht kaſtantenbraun 
werden. Hernach wird eine Zwiebel, ein wenig Kut— 
telkraut, von einer Limonie die Schalen recht fein zuſam— 
men geſchnitten, und wenn die Einbrenn gut iſt, jo kommt 
das Zuſammengeſchnutene hinein, wird ein wenig gerö— 
ſtet, hernach mit Waſſer aufgegoſſen und mit Eſſig geſäuert, 
ein wenig gewürzt, geſalzen, und Kapern hinein gege— 
ben, die Suppe in der Rein aufſieden laſſen, hernach das 
Beiſchel und einen Löffel Rahm in die Suppe hinein gege— 
ben, ſo iſt ſie fertig. 

14. Spargel» Suppe. 

Man nimmt Spargel, ſchneidet ihn auf 3 Stücke ab, 
wäſcht ihn fauber aus, und macht eine gelbe Einbrenn, 
als wie zu einer Einmach-Soß, dann nimmt man fein 
geſchnittene Peterſilie, und gibt ſie in die Einbrenn, 
wie auch den S pargel, ein wenig Gewürz, Limonie und 
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Saffran, dann laßt man die Suppe aufſieden, und ſo iſt 
ſie über gebackene Semmel zum Anrichten fertig. 


15. Hechten-Suppe. 

Man gibt in eine Rein Butter, von allem Wurzel⸗ 
werk ſchneidet man etwas blattweife in die Rein hinein, 
eine Hand voll Erbſen und von einem Hechte den Kopf 
dazu 3 und laßt es ſchön weich dünſten. Hernach ſtaubt 
man Mehl daran, und läßt es wieder eine Weile dün⸗ 
ſten, dann ſchüttet man Erbſenſuppe daran, und laͤßt 
es auffieden, hernach wird es durchgeſchlagen, in einen 
Topf hinein geſchuͤttet und aufgeſotten, und ein wenig 
Gewürz hinein, und über gebähte Semmelſchnitten an⸗ 
gerichtet. 


16. Marks Budin, 


Man nimmt 3 Semmeln, reibet die Rinde herun— 
ter, ſchneidet ſie klein gewürfelt, hernach ſprudelt man 
ein großes Seitel Obers und 9 Eyer ab, und gibt es über 
die Semmel, läßt ſie weichen, gibt klein gewürfeltes Mark 
und geſtiftelte Piſtazien, Citronat, Weinberl, Zibeben und 
6 Loth geſtoßenen Zucker darein, hernach ſchmiert man 
ein Becken mit Butter, und gibt den Teig darein, gibt ihn 
in Dunſt, und wenn er gut iſt, ſo ſtürzt man ihn auf 
eine Schüſſel heraus, und gibt einen Chadeau darüber, 
ſo iſt der Budin fertig. 


17. Krebs-Budin zu machen. 


Man nimmt / Pf. geſtoßene Mandeln in einen Weide 


ling, von 2 Semmeln die Rinden abgerieben, die 
Semmeln blattweis zugeſchnitten und in Obers ange— 
feuchtet, hernach drückt man es aus, und ſtoͤßt es in dem 
Mörſer, und gibt es in den Waidling zu den Mandeln, 
macht eine Krebsbutter, und treibt ſie pflaumig ab, 
nachdem ſchlägt man 10 Eyer darein, 3 Eyer und 7 
Dotter, verrührt es gut, löſet die Schweifel aus von den 
Krebſen, und macht von 5 Eyern ein feſtes Eingerührtes, 
und die Krebsſchweifel ſchneidet man fein zuſammen, 


* 


dann kommt das Eingerührte unter das Abgetriebene; fo= 
dann wird das Melaun-Becken mit Butter geſchmiert 
und mit Semmelbröſeln beſaͤet, angefüllt und in dem 
Ofen gebacken. 


18. Bereitung der braunen Brühe. 


Man nimmt z. B. 2 Pfund gutes derbes Rindfleiſch, 
am liebſten, wenn es, ohne gewaſchen zu werden, ſich 
reinigen läßt, und / Pfund Speck, welchen man in 
Scheiben ſchneidet, und eine Caſſerolle, welche nicht 
verzinnt ſeyn darf, damit belegt, ſchneidet dann das 
Rindfleiſch ebenfalls in Scheiben, und klopft es mit dem 
Hackmeſſer dünn und dreit. Hierauf legt man das ge— 
klopfte Rindfleiſch über den Speck weg, ſchneidet gelbe 
Rüben, Peterſilienwurzeln, Sellerie und Zwiebeln vor der 
Hand in gröbliche Scheiben, ſtreuet ſie über das Fleiſch 
weg, und ſalzt es verhältnißmäßig nur wenig, deckt es 
zu, und läßt es über mittelmäßigem Feuer fo lange bra- 
ten, bis alle Feuchtigkeit ſich verzehrt, und es auf dem 
Boden braun angeſetzt hat, welches in der Küchenſpra— 
che angehen heißt. Wenn dieß hinlänglich geſchehen, 
ohne daß es brandig riecht oder ſchmeckt, ſo gießt man 
das vom Specke und Fleiſche ausgebratene Fett (Braiſe 
genannt) davon ab, und füllt die Caſſerolle mis kaltem 
Waſſer an. Hat man nun den Abputz von Bratenknochen, 
Carbonade oder Federvieh, vielleicht auch übrige Brühen, 
ſo kann man alles dieß in die Brühe thun. Hierauf bringt 
man es wiederum zum Feuer, und läßt das unten braun 
Angeſetzte loskochen, ſchäumt es rein, wie die Brüde, 
letzt ſodann die Caſſerolle über flaches Feuer, und läßt 
die Brühe zugedeckt langſam 3 Stunden kochen, bis Als 
eg gar iſt. Während dem wird auch noch eine Hand voll 
obenerwähnten friſchen Warzelwerks dazu gethan und mit 
gar gekocht, dann das Ganze durch ein Sieb in den dazu 
ten Topf gegoſſen und zum Gebrauche aufbewahrt. 
Im Falle die Brühe aber nicht braun genug ſeyn ſollte, 
o macht man von ein oder zwey Loth Zucker braunen 
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Caramel, löſet dieſen im Waſſer auf, und laͤßt ihn 
dann mit der Brühe aufkochen. 


19. Bereitung des Glaß oder der Suppen⸗Zelten. 
9 


Man nimmt den Abputz von einer Kalbskeule, wel— 
che ganz oder zum Theil zu geſpickten Fricandeaux be- 
ſtimmt iſt, nebſt den dabey befindlichen Knochen, hackt 
Alles klein, thut den Abputz von ein paar Hühnern, eine 
Hand voll Wurzeln, wie die zur Brühe und Bouillon 
genommenen, und ein Lorbeerblatt dazu, und bringt es 
in eine Caſſerolle, mit halb Brühe und halb Bouillon 
angefüllt, zum Feuer. Hat es ausgeſchäumt, fo läßt 
man es noch drey Stunden langſam kochen, gießt es dann 
durch ein Haarſieb rein durch, und nimmt das Fett her— 
unter. Wer die Glaß hell und klar haben will, der 
thue alsdann von 2 bis 3 Eyern das Weiße etwas durch— 
geſchlagen dazu, ziehe es aus dem Feuer, unter beſtän— 
digem Aufziehen mit dem Löffel, bis es vollkommen kocht, 
und laſſe es ſodann auf gelindem Kohlenfeuer zugedeckt 
eine Viertelſtunde ſtehen. Während dem bindet man ei— 
ne naßgemachte Serviette auf die vier Füße eines um— 
gekehrlen Schaͤmels, und gießt den zur Glaß beſtimm— 
ten abgeklärten Satz durch die ausgeſpannte Serviette 3 
bis 4 Mahl durch, bis er fo klar wie Sulz erſcheint; als— 
dann ſetzt man das Durchgelaufene wieder zum Feuer, 
und läßt es unter beſtändigem Kochen und Umrühren mit 
einem hölzernen Löffel ſo kurz einkochen, bis es dicklicht 
wie Leim wird. Hierbey hat man ſich jedoch vorzuſehen, 
daß es nicht überkoche oder anbrenne, welches be eydes beym 
Glaß⸗ Kochen leicht der Fall iſt, beſonders letzteres, wenn 
es anfängt dick zu werden. Man hebt nun das Glaß 
auf, um ſpäter vielerley geſpicktes und auf einer Gluth 

gar gemachtes Fleiſch damit zu glaciren wie ſpäter erwähnt 
9 wird; auch kann man damit Suppen und Gemü— 
ſen Kraft zuſetzen, wenn ſie denſelben mangeln ſollte. 


20. Bereitung der weißen durchgeſiebten Kraftbrühe, 
Man ſchneidet eine Hand voll gelbe Wurzeln, Sek 
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lerie, Peterſilienwurzeln und Zwiebeln, von jedem gleich 
viel, auch einen Theil rohen Schinken in Würfel — 
auf die Art, wie man die Semmel würflicht zur Bier⸗ 
ſuppe ſchneidet — thut ein eygroßes Stück Butter dazu, 
und läßt es in einer Caſſerolle zugedeckt auf gelindem 
Feuer langſam ſchwitzen *), rührt es aber zuweilen um, 
damit es ſich nicht anſetzt oder anbrennt. Während dies 
fer Zeit nimmt man ein verbältnißmäßiges großes Stück 
Butter in eine reine Caſſerolle, läßt ſolche aufſteigen, 
und paſſirt **) eine, auch wohl erforderlichen Falls, zwey 
gute Hände voll feines Mehl darein, rührt es ſo lange 
mit einem hölzernen Löffel um, bis das Mehl ſich Eraus 
ſelt, und ſchüttet dann das paſſirte Wurzelwerk und 
Schinken zu dem paſſirten Mehle, füllt es mit der Brü— 
he Nro. 1. an, läßt es eine Stunde kochen, gießt es dann 
durch ein Haarſieb, und zwar nachher noch ein paar 
Mahl durch ein engeres Sieb, und verwahrt zuletzt dieſe 
Brühe zu Suppen und Soßen, wie ſpater geſagt wer⸗ 
den wird. 


21. Bereitung der braunen durchgeſiebten Kraft— 
bruhe, beſonders zu Soßen. 


Auf vorige Art, wie zu der weißen Kraftbrühe, 
ſchneidet man Wurzelwerk und Schinken wuͤrflicht, und 
paſſirt es kurz. Wahrend dem macht man eine Quanti— 
tät Mehl braun, wozu die Butter gleich Anfangs braun 
gemacht werden muß, in eine kupferne oder eiſerne Caſ— 
ſerolle, (man nehme keine verzinnte, weil es ſonſt her— 
ausſchmilzt) und thut dann das paſſirte Wurzelwerk dazu, 
füllt es hinlänglich mit dem Safte Nro. 18 an, und läßt 
es auskochen und ausſchaͤumen. Hat es langſam eine 
gute Stunde gekocht, ſo ſtreicht man es ein paar Mahl 
— ————— 

* Fa DINE heißt, wenn es dämpfet oder langſam 
bratet. 
) Paffiren nennt man, wenn eine Speiſe, es fen Fleiſch, 
Federvieh oder Gartengewächs, fo lange mit Butter 


Ih Bet, bis fi die Feuchtigkeit verzehrt hat, und es 
kurz oder ſämig wird. 
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durch ein Haarſieb, und verwahrt dann die Kraftbrühe 
bis zum Gebrauche zu Suppen und Soßen. 


— 


Von Suppen. 

22. Geſundheits⸗Suppe von Kapaunen und Hühnern. 

Wenn der Kapaun oder das Huhn gereinigt, aus⸗ 
geſpuͤlt und gebunden iſt, ſo läßt man ihn erſt mit 
Waſſer blanchiren, nimmt ihn dann heraus, und wiſcht 
ihn mit einem reinen Tuche rein ab, gießt das blanchirte 
Waſſer in Ermangelung einer beſſeren Brühe durch eine 
Serviette, thut den Kapaun wieder hinein, gibt ein 
paar gelbe Rüben und Peterſilienwurzeln dazu, und läßt 
ihn mit Salz in einem Keſſel oder Topfe gar kochen; ſoll— 
te die Suppe aber während dem einkochen, ſo muß man 
mit der Brühe von Nro. 1 wieder nachhelfen. Unter 
der Zeit des Kochens ſchneidet man vor der Hand etwas 
Sellerie, Peterſilienwurzeln, gelbe Rüben und ein paar 
Zwiebeln, alles nach Proportion, wie viel man Suppe 
braucht, fein, paſſirt ſolche mit etwas Butter, ſiebt eine 
Hand voll Mehl dazu, und wenn es noch eine Weile 
paſſirt hat, füllt man die Brühe von dem gekochten Ka— 
paune oder Huhne durch ein Sieb dazu, läßt es damit 
kochen, ſtreicht es dann durch ein Haarſieb, gibt das 
nöthige Salz und etwas Muskaten Nuß dazu, und legt 
beym Anrichten ein paar Semmelſchnitten geröftet, und 
den Kapaun in die Suppe. 

23, Geſundheits⸗Suppe mit Kalbskniebeugen. 

Eine Kalbskniebeuge beſteht aus den Knochen bis zum 
Gelenke, welche man vom Braten auszuhauen pflegt. 
Wenn ſolche abgeputzt, laßt man ſie blanchiren, wie 
oben den Kapaun, und macht es in Allem, wie oben 
beſchrieben. 
24. Geſundheits » Suppe mit Markknochen und 

verlornen Eyern. 
Man bereitet eine Suppe wie Nro. 22 von Kapaun 


und Wurzelwerk, ſägt einen Markknochen durch, legt 
ihn in die Suppe, und läßt ihn eine Stunde darin ko— 
chen. Unter der Zeit, daß die Suppe durchgeſtrichen 
wird, fest man eine Caſſerolle oder kleinen Keſſel mit Waſ— 
ſer auf's Feuer, in welchem man, ſo bald er kocht, etwas 
Salz und eine Theetaſſe voll Eſſig wirft. Hierauf ſchlaͤgt 
man 12 oder mehrere Eyer, nach Gefallen, in das ko— 
chende Waſſer, läßt ſolche aber nicht langer darin, als 
bis ſie in die Höhe ſchwimmen, dann nimmt man die 
verlorenen Eyer heraus, und legt ſie ſo lange, bis alle 
heraus ſind, in kaltes Waſſer, putzt ſodann das Ueber— 
flüſſige davon ab, legt ſie mit dem Markknochen in die 
Schüſſel, und gießt die Suppe, wenn fie zuvor mit et: 
was Salz und Muskaten-Blüthen abgemacht iſt, darüber. 
Dazu gibt man auf einem Teller geröſtete Semmel, und 
noch extra zum Markknochen geröſtetes Weißbrot. 


25. Geſundheits⸗Suppe mit faſchirten Hühnern 
oder Tauben. 

Die Suppe ſelbſt iſt mit dem Vorhergehenden eineys 
ley, nur daß von etwas Kalbfleiſch ein Faſch gemacht 
wird. Dann löſet man die Hühner oder Tauben aus der 
Haut von den Knochen, füllt ſie mit Faſch, und ſetzt ſie 
entweder in eine Braiſe — welches beydes ſpäter unter 
Nro. 93 genauer beſchrieben werden wird — oder laßt 
ſie auch in der Suppe gar kochen. Beym Durchſtreichen 
der Suppe legt man die Hühner oder Tauben einſtweilen 
heraus, und richtet dann beydes in der Schüſſel an. 


26. Geſundheits-Suppe mit Kalbfleiſchknödeln und 
Kräutern. 

Wenn die weiße Coulis wie in Nro. 20. mit guter 
Brühe durchgeſtrichen iſt, und die Kalbfleiſchknsdeln pro— 
bemäßig nach Nro. 93 gemacht ſind, ſo, daß ſelbe weder 
zu feſt ſind, noch ſich verkochen und auseinander gehen, 
ſo kocht man ſie darin eine Viertelſtunde. Während dem 
ſchneidet man Kerbelkraut und Sauerampfer gröblich, durch⸗ 
ſchwitzt es mit etwas Butter, meliert es dann mit der 
Suppe, läßt es aufſieden, und richtet es an. 
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27. Geſundheits⸗Suppe mit Hühnerknödeln. 


Wenn die Suppe mit Wurzelwerk einpaſſirt und mit 
guter Brühe angefüllt iſt, ſchneidet man die Bruſt und 
das Fleiſch von dem Huhne, wenn es noch roh iſt, ab, 
macht dann ein Faſch nach Nro. 93. Die Knochen von 
dem Huhne, welche man Croupion oder auch Carcaſſe 
nennt, ſtößt man im Mörſer ganz klein, laßt es mit 
der Suppe durchkochen, und ſtreicht zuletzt Alles durch 
ein Haarſieb. Während dem wird nun der Faſch vom 
Hühnerfleiſche in egale Knödeln fertig gemacht, die Sup— 
pe wieder in's Kochen gebracht, die Knödeln hinein ge— 
than und darin gar kochen gelaſſen. Hierauf gibt man ihr 
das nöthige Salz, und würzt ſie mit etwas Muskaten-Nuß. 


28. Geſundheits⸗Suppe von Fiſch- und Hecht⸗ 
knödeln. 


Ein Hecht von ungefähr 3 Pfund gibt hinlaͤngliche 
Suppe für acht Perſonen. Man waäſcht den Hecht bloß 
ab, damit er nicht ſandig iſt, ſchlachtet und ſpaltet ihn, 
als wollte man ihn blau abkochen, ſchneidet Rückgrath und 
Gräten von beyden Seiten heraus, und löſet das Fleiſch 
aus der Haut ab. Dann waiht man das Fleiſch, und 
läßt es auf einem Haarſiebe ablaufen; die klein gehackten 
Gräten aber, Kopf, Schwanz und Haut, thut man mit 
etwas Wurzelwerk, Zwiebeln, Sellerie und Lorberblättern 
in eine Caſſerolle, ſalzt es nur wenig, füllt es mit Brühe an, 
und läßt es eine gute Stunde kochen. In eine andere 
Caſſerolle ſchneidet man, wie zum Coulis, friſches Wur— 
zelwerk en ſilet oder würflicht, paſſirt es mit Butter ein, 
ſtiebt ein paar Löffel voll Mehl darein, gießt durch ein 
Sieb die Fiſchbrühe von den gekochten Gräten darauf, 
und läßt es fo weit einkochen, bis man noch hinlängli— 
che Suppe behält, und ſtreicht es dann durch ein Haar- 
tuch oder feines Sieb, von dem Hechtfleiſche nimmt man 
Faſch, ſiehe Nro. 94, und Knödel, welche man in der 
alsdann kochenden Suppe gar kocht, mit Salz und Muss 
kat Nuß abmacht und anrichtet. 
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29. Geſundheits⸗Suppe mit Fiſch⸗Nollets von Hecht. 

Das Abputzen und Kochen des Hechtes geſchieht, wie 
vorher beſchrieben, und die Suppe wird völlig fertig ge— 
macht. Die großen Stücke des Hechtfleiſches ſchneidet 
man in längliche Scheiben, von dem zerriſſenen und von 
Haut und Gräten abgepflückten Fleiſche aber wird Faſch 
gemacht nach Nro. 94. Die Scheiben klopft man etwas 
flach, und hackt ſolche mit Cottelets fein über's Kreuz 
ein, bringt dann auf die glatte Seite mit dem Meſſer 
den Faſch, rollt ſelbige auf, rangirt ſie auf eine dazu 
paſſende Schüſſel oder Aſſiette, und beſtreicht ſie mit ge— 
ſchmolzener Butter und dem Gelben von Eyern, beſtreuet 
fie ſodann mit geriebener Semmel, und backt fie eine Stun⸗ 
de im Ofen. Beym Anrichten legt man dann die Rollets 
in die Suppe. 


30. Geſundheits⸗ Suppe mit Provitrols, 

Zu den Provitrols macht man einen mürben Teig 
von etwa 1 Pfund Mehl, 4 Eyerdotrer, ½ Pfund But⸗ 
ter, macht es mit ein wenig Milch an, ſo, daß man den 
Teig auf dem Tiſche rollen kann, wie Nudelteig. Dann 
macht man ein kleines Ragout, welches man Salbicon 
nennt, (ſiehe Nro. 95. b.) füllt ſolches in den breit ge> 
legten Nudelteig, einen Löffel voll neben den andern, 
überſchlagt die Haͤufchen, welche man erſt mit etwas 
Eyerdotter beſtreicht, mit dem Teige, drückt es feſt, und 
ſchneidet es mit einem Backrade ab. Dann bäckt man 
ſie in klarer Butter aus, und gibt ſie in einer fertig ge⸗ 
machten Geſundheits-Suppe. 


31. Geſundheits-Suppe mit kleinen Brötchen. 

Die Suppe bereitet man wie die vorher beſchriebenen 
entweder von Kalbfleiſch, Hühnern oder Fiſchen. — Die 
kleinen Brötchen beſtellt man ſich bey dem Bäcker unge: 
fahr fo groß wie ein Thalerſtück, ſchneidet oben den 
Deckel ab, höhlt die Krume heraus, und füllt ſtatt deſ— 
ſen ein Salbicon von Fiſch oder Fleiſch darein, paßt 
dann den Deckel wieder darauf, und beſtreicht die Kan⸗ 
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ten mit etwas angerührtem Mehle und Eyern, damit er 
beym Ausbacken nicht aufgehe. Dann wird jedes Bröt⸗ 
chen mit einem, in ganz geſchlagene Eyer getauchten 
Pinſel überſtrichen, mit geriebener Semmel und Mehl 
beſtreuet, und in klarer Butter ausgebacken. Beym An— 
richten legt man ſie dann in die fertige Suppe. 


32. Suppe von Hühnern oder Indians mit Reiß 
und Citronen. 

Wenn das Huhn gereinigt iſt, wie in Nro. 1 be⸗ 
ſchrieben, ſo ſetzt man es mit Wurzelwerk zum Feuer, 
thut etwas Butter dazu, und läßt es gar kochen. Den 
Reiß blanchirt man ein paar Mahl, damit er nicht mollig 
ſchmecke, und läßt ihm auf einem Siebe ablaufen. Dann 
thut man ihn in einen reinen Keſſel, das Huhn dazu, 
und gießt durch ein Sieb die Brühe vom Huhn darauf. 
Hierauf ſchaͤlt man von zwey Citronen die Schale ab. 
bindet fie mit einem Faden zuſammen, und laßt fie eine 
halbe Stunde mit der Suppe kochen. Zuletzt beym Ans 
richten drückt man noch den Saft von vier Citronen und 
etwas Muskaten-Bluͤthe dazu, läßt es noch ein Mahl 
aufkochen, macht es mit Salz ſchmackhaft, und gibt die 
Suppe auf den Tiſch. 


33. Hühner- oder Kalbfleiſch-Suppe mit Perl⸗ 
graupen. 

Man kocht das Fleiſch mit hinlaͤnglichem Wurzel- 
werk, wie in Nro. 22, bis es hinlänglich gar iſt. Die 
Graupen läßt man apparte mit Brühe und etwas But⸗ 
ter ausquellen. Hierauf ſchneidet man eine Staude Sel⸗ 
lerie und ein paar Peterſilienwurzeln in feine Filets, und 
laͤßt ſolche mit etwas Butter langſam in einem Suppen— 
keſſel ſchwitzen, dann thut man die Graupen dazu, gießt 
durch ein Sieb die Hühner = oder Kalbfleiſchbrühe darauf, 
reinigt und ſäubert das Fleiſch, und laßt ſolches, 
wenn es noch nicht völlig gar iſt, bey den Graupen und 
Kräutern vollends mürbe kochen. Sollte die Suppe nicht 
dick oder ſämig genug ſeyn, ſo paſſirt man noch einige 
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Löffel Mehl in Butter, bis es ſich kraͤuſelt, und laßt es 
dann mit den Graupen durchkochen. Zuletzt würzt man 
es mit Salz und Muskaten-Nuß ab, und richtet es an. 
Wer es liebt, kann auch Kerbelkraut, Sauerampfer und 
Sellerie, gehackt, zuletzt ein paar Mahl durchkochen laſſen. 


34. Hühner⸗ und Kalbfleiſch Suppe mit Locken. 

Die Suppe wird, wie vorher geſagt, mit Kräutern 
und Wurzelwerk kräftig gekocht, eine Portion friſches, 
geſchnittenes Wurzelwerk, Kerbelkraut, Sauerrampfer und 
Sellerie geſchwitzt, und die Brühe durch ein Sieb darauf 
gegoſſen. Zu den Locken rührt man 7 Pfund Butter wie 
zu Milchrahm, ſchlaͤgt 6 Eyerdotter und ein ganzes Ey 
hinein, rührt / Pfund feines Mehl wohl darin um, gibt 
etwas Muskaten-Nuß daran, und bringt es mit einem Löffel 
in Stücken von der Größe einer kleinen Nuß in die ko⸗ 
chende Suppe, worin die Locken / Stunde gar kochen, 
und dann mit angerichtet werden. 


35. Hühner » oder Kalbfleiſch⸗Suppe mit Gries⸗ 
knödeln. 

Wenn man eine Suppe wie oben beſchrieben, zube⸗ 
reitet hat, thut man / Pfund Gries oder gemahlenes 
Reißmehl in eine Caſſerolle, und wäſcht es mit Waſſer. 
So bald ſich der Gries geſetzt hat, gießt man das Waſ— 
ſer langſam ab, thut ein Ey groß Butter und etwas 
kochende Milch oder Brühe darauf, und läßt ihn unter 
beſtändigen Rühren ſteif auskochen. Wenn er etwas ab⸗ 
gekühlt iſt, ſo thut man 4 Eyerdotter und 2 ganze Eyer 
hinzu; gibt den Gries in die Suppe, läßt ihn darin 
eine Viertelſtunde mit kochen, thut das nothwendige Salz 
und Muskaten-Nuß hinzu, und richtet es mit dem darin 
befindlichen Fleiſche an. 
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56. Hühner = oder Kalbfleiſch-Suppe mit längli⸗ 
chen Neißſchnitten. 

Die Suppe macht man fertig wie die vorhergeben- 

den. Zu den Reißſchnitten wird / Pfund Reiß ein paar 
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Mahl blanchirt. Nachdem man ihn auf einem Siebe hat 
ablaufen laſſen, thut man ihn in eine Caſſerolle, etwa 
„ Kanne (1 Pol) Milch und etwas Butter dazu, läßt 
ihn völlig aufquellen und kocht ihn ſteif ab. Wenn der 
Reiß beynahe kalt iſt, ſo ſchlägt man drey Eyerdotter 
hinein. Das Eyweiß hingegen ſchlägt man zu einem ſteifen 
Schaume oder Schnee, gibt etwas Salz und Mußkaten-Nuß 
daran, thut es dann zu dem Reiß, rührt alles wohl un— 
ter einander, und ſchüttelt es in eine mit Butter ausge— 
ſtrichene, und mit geriebener Semmel wohl ausgeſtreute 
Tarte oder Pfanne. Darin bäckt man den Reiß im Ofen 
gar, und nach 5 Minuten, wenn er heraus iſt, ſchneidet 
man ihn in beliebige Stücke, oder ſticht ihn mit blecher— 
nen Paſteten-Formen aus, legt ihn in den Topf, und 
gießt die Suppe und Fleiſch darüber, 


37. Hühner-Suppe mit gebackenen Nudeln. 

Man kann die Suppe auch von anderem Fleiſche mas 
chen, wie die vorhergehenden. Zu den Nudeln nimmt 
man ½ Pfund Mehl und rührt 5 bis 6 ganze Eyer hin⸗ 
ein. Dann ſetzt man in einer etwas breiten, auch zu 
einem ziemlich großlöchrichten Durchſchlage paſſenden 
Caſſerolle etwas klare Butter zum Feuer; wenn ſolche 
heiß iſt, gießt man das eingerührte Mehl in den Durch 
ſchlag, damit es durchtröpfele und in die Butter falle, 
ſchüttelt aber beym Ausbacken die Nudeln hin und her, da— 
mit fie geſchwind gar backen, nimmt fie mit einem Schaums 
töffel heraus auf ein Sieb oder Papier, und fährt fo mit 
dem Ausbacken fort, bis die ganze Maſſe durchgelaufen 
iſt. Beym Anrichten ſetzt man dann die Nudeln in die 
Suppe. NB. Auch in eine klare Saftſuppe mit Kräu⸗ 
tern paſſen dieſe ausgebackenen Nudeln ſehr gut. 
38. Hühner- oder Kalbfleiſch-Suppe mit geſchnit⸗ 

tenen Nudeln. 

Die Suppe bereitet man kräftig wie die vorherge— 
henden. Während dem lege man auf einen reinen Back— 
tiſch /, Pfund fein Mehl, in deſſen Mitte eine Nuß groß 
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Butter, 3 Eyerdotter und ein ganzes Ey, knetet und ar: 
beitet es zuſammen, und rollt es aus. Damit dieſer Nu— 
delteig recht dünn werde, ſo legt man denſelben doppelt 
und vierfach zuſammen; es muß aber immer trockenes 
Mehl dazwiſchen geſtreut werden, damit derſelbe beym 
Ausrollen nicht zuſammen klebt, ſonſt hat man die Arbeit 
noch ein Mahl zu machen. Hierauf wickelt man den Teig 
zuſammen, oder ſchneidet ihn in lange Streifen, und 
ſchneidet ihn dann vor der Hand mit einem ſcharfen Meſ— 
ſer, ſo kann man ihn ſo fein wie Fadennudeln erhalten. 
Eine halbe Stunde vor dem Anrichten läßt man ſie bann 
in der Suppe gar kochen. 


39. Hühner s» oder Kalbfleiſch-Suppe mit gebacke— 
nem Eyer⸗Geſte. 


Man bereitet die vorige Suppe. In eine Caſſerolle 
ſchüttet man ungefähr einen Suppenteller voll geriebener 
und durchgeſchlagener Semmel, darein rührt man ſechs 
ganze Eher, etwas Muskaten-Nuß, Salz, gehackte Peter— 
ſilie, Y Kanne kalte Milch und / Pfund geſchmolzene 
Butter hinein. Wenn Alles gut durch einander gerührt iſt, 
ſetzt man es mit derſelben Caſſerolle in den Backofen, und 
bäckt es eine Stunde, auch wohl länger, nachdem der 
Ofen heiß iſt, gar. Wenn dann die Suppe angerich tet 
iſt, fo ſticht man mit einem Löffel den gebackenen Eyer— 
Geſte in den Topf. 


40. Hühner « Suppe mit gebackenen Semmelknödeln. 

Man ſchüttet einen guten Teller voll geriebener Sem— 
mel in eine Caſſerolle, hierzu ein eygroßes Stück But⸗ 
ter, 3 ganze Eyer, etwas Muskaten⸗Nuß, gehackte Pe: 
terſilie und 2 Taſſen voll Milch, rührt es mit einem 
hölzernen Löffel auf dem Feuer wie ein Rührey ſteif ab, 
und ſchlägt, ſo bald es kalt geworden iſt, noch eine Ep: 
dotter hinzu. Dann rührt man es noch ein Mahl durch 
einander, ſticht mit einem Löffel kleine Knödel in die hier— 
zu beſtimmte Backbutter, bäckt ſolche unter beſtändigem 
Schütteln gar, und gibt fie in eine fertig gemachte 
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Hühner Suppe. — Auch in eine Saft⸗ Suppe paſſen 

dieſe Knödel ſehr gut. 

41. Italiäniſche Hühner⸗Suppe. 

Hierzu kann man Hühner =, Indian⸗ oder Kalb⸗ 
fleiſch nehmen. Man ſchneidet nähmlich von einem oder 
zwey gereinigten Hühnern die rohen Brüſte und Fleiſch 
heraus. Das übrige kocht man mit Wurzelwerk und Brühe 
gar, ſchneidet Wurzelwerk aller Art und Zwiebeln klein, 
und paſſirt ſelbiges mit einem Stück Butter weich, ſtreut 
eine Hand voll Mehl dazu, und gießt die Hühnerbrühe 
durch ein Sieb darauf. Sollte dieſelbe nicht ſämig ge— 
nug ſeyn, ſo weicht man eine abgeſchälte Semmel in 
kalter Brühe auf, ſchüttet ſie zu der präparirten Sup⸗ 
pe, läßt ſie langſam mit kochen, und ſtreicht ſie hernach 
durch ein Haarſieb. Die rohen Hühnerbrüſte werden mit 
dem Meſſer ausgeſchabt und fein gehackt, dann ſtößt 
man ſelbige im Mörſer fein, thut / Pfund Butter, 
eine weiße Semmel in Milch eingeweiht ; und durch 
eine Serviette trocken ausgedrückt, 6 Eyerdotter, /oder ½ 
Pfund guten holländiſchen oder Schweizer-Käſe und ½ 
Kanne ſußen Ruhm dazu, ſchlägt das Weiße von den 6 
Eyern zu einem feſten Schaume, gibt es dazu, und rührt 
Alles wohl durch einander, welches im Mörſer geſchehen 
kann. Dann beſtreicht man eine paſſende Caſſerolle mit 
Butter, ſtreuet es mit geriebener Semmel aus, füllt das 
Geſtoßene hinein, und laßt es zu gedeckt im Ofen gar 
backen. Man kann es dann ganz mit einem Löffel zur 
Suppe herumgeben oder auch in die Schüſſel legen. In 
der Suppe ſelbſt kann man noch eine Hand voll geriebenen 
Käſe verkochen laſſen, und darf die Muskaten⸗Blühe nicht 
vergeſſen. 

42. Gärtner Suppe mit brauner Brühe mit 
Hühner, Kalbfleiſch oder Markknochen. 
Man ſchneide Sellerie, Peterſilienwurzeln, gelbe 

Rüben, Paſtinakwurzeln, Buri und Kohlrabi, Alles in 

Würfel, ſetze ſolche mit einem Stück Butter in einen 


Suppenkeſſel an, und laſſe fie ſchwitzen, bis fie faſt weich 
und mürbe find, zwiſchen welcher Zeit man Blumen— 
kohl, Kerbelkraut, Sauerampfer und Spinat ausputzt, 
wäſcht und bereit hält. Wenn man nun eine Brühe, 
wie unter Nro. 18 beſchrieben worden, fertig gemacht 
hat, füllt man das geſchwitzte Wurzelwerk damit an, 
bringt den Blumenkohl, die grünen Kräuter, auch eine 
Hand voll grüne Bohnen dazu, macht es mit Salz und 
etwas Muskaten-Nuß ſchmackhaft, und gibt beym Anrichten 
ein paar geröſtete Semmelſchnittchen in die Schüſſel. 


43. Weiße Gärtner s Suppe, 


Man ſchwitzt von den oben beſchriebenen Wurzeln 
und Gartengewächſen eine hinlaͤngliche Menge mit But: 
ter weich, füllt ſie mit ber Brühe Nro. 1. auf, und 
laßt fie eine Zeit lang kochen. Dann paſſirt man eine 
Hand voll Mehl in Butter, bis es ſich kräuſelt, und 
miſcht es zu den gekochten Gartengewächfen. Zuletzt legirt 
man es mit 6 oder 8 Eyerdottern, und gibt beym Anrich— 
ten ein paar geröſtete Semmelſchnittchen, wie auch ein 
in die Suppe gar gekochtes Kalbsbein in die Schüſſel. 


44. Frühlings «Suppe mit brauner Brühe und 
faſchirten Gurken. 


Man nimmt oder bereitet eine Brühe wie Nro. 18, 
ſchneidet Wurzelwerk in längliche Fillets, paſſirt ſolche 
in Butter, füllt ſie mit der Brühe an, und läßt ſie gar 
kochen. Außer den bekannten Wurzeln kann noch Sauer: 
ampfer, Kerbelkraut und Selleriekraut hinzukommen. Waͤh⸗ 
rend dem ſchneidet man die Gurken, wenn ſie abgeſchaͤlt 
find, in der Linge von einander, ſchabt das weiche In 
nere mit einem Löffel heraus, laßt die Gurken dann im 
kochenden Waſſer mit etwas Salz ein Mahl überkochen, 
nimmt fie dann heraus, laßt fie auf einem Siebe ablau⸗ 
fen, füllt ſie mit einem Kalbfleiſch-Faſch wie Nro. 93, 
beſtreicht fie mit geſchmolzener Butter und Eyerdotter, be— 
ſtreuet ſie dann mit geriebener Semmel, und laßt ſie dann 
in einer Caſſerolle mit etwas Butter oder Fett von 
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der Brühe im Ofen gar backen. Beym Anrichten legt man 
ſie dann in die Suppe. 


45. Braune Suppe mit Filets von Braten. 


Die Kräuter und Wurzeln werden mit Butter ges 
ſchwitzt, ein guter Theil kalter Braten in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten und apparte ebenfalls in Butter geſchwitzt. Dann 
röftet man Semmelſchnittchen, und wenn die Garten: 
gewächſe mit der braunen Brühe von Nro. 18 angefüllt 
find, und darin durchgekocht haben, ſo gibt man beym 
Anrichten Braten und Semmel mit in die Schüſſel. 

46. Jacobiner⸗Suppe mit brauner Brühe. 

Man nimmt eine nach Nro. 18 bereitete Bruͤhe, 
ſchwitzt die noͤthigen Wurzeln und Kräuter in Butter 
gar, füllt fie mit der Brühe an, und läßt ſie kochen. — 
Während dem quirlt man ½ Kanne Milch und 8 ganze 
Eyer in einem Topfe zuſam men, füllt es durch ein Haar: 
fieb in eine mit Butter beſtrichene Caſſerolle, und läßt 
es ½ Stunde im Ofen backen. Beym Anrichten wird es 


dann mit einem Löffel in die fertige Suppe geſtochen. 
47. Schwediſche Suppe mit Croutons von Par⸗ 
meſan⸗Käſe. 

Nan ſchwitzt eine gute Partie grüne Suppenfräuter 
in Butter gar, nnd füllt fie dann mit einer guten Brühe 
von Nro. 16, wie ſchon früher bemerkt worden, an. 
Während dem nimmt man eine hinlängliche Menge Sem⸗ 
melſchnittchen, beſtreicht ſie, oder dunkt ſie auf der einen 
Seite mit Butter, taucht fie in geriebenen Parmeſan-Kaſe 
ein, daß ſo viel daran hängen bleibt, als man will, legt 
dann dieſe Semmelſchnittchen in eine dazu paſſende Bra⸗ 
tenpfanne, und läßt ſie / Stunde im Ofen backen. Dann 
gibt man ſie beym Anrichten in die Suppe. 


48, Braune Suppe mit Kräutern und faſchirtem 
Kopfſalat. 

Wenn die Kräuter, wie oben, mit Butter hin⸗ 

laͤnglich geſchwitzt haben, ſo füllt man ſie mit einer 


Brühe von Nro. 18 an, und läßt fie. langſam kochen. 
Dann nimmt man Staudenſalat, läßt die Köpfe ganz, 
wäſcht ihn rein, und läßt ihn ablaufen, füllt dann eine 
groſſe Caſſerolle oder Keſſel mit kochendem Waſſer, wirft 
den Salat hinein, und laßt ihn nur ein Mahl ankochen, 
gießt dann ſogleich kaltes Waſſer darauf, damit man 
jeden Kopf mit den Händen herausnehmen und ausdrü⸗ 
cken kann, blättert dann jeden Kopf aus einander, bricht 
das fo genannte Herz heraus, und füllt ſtatt deſſen einen 
Löffel voll Faſch wie Nro. 93 hinein, drückt dann die 
Blätter wieder rund herum zuſammen, rangirt den Sa— 
lat in einer paſſenden Caſſerolle mit etwas Butter, gießt 
etwas kochende Brühe oder Saft-Suppe darauf, und 
laßt nun auf gelindem Feuer die faſchirten Salatköpfe 
gar kochen, wobey das nöthige Salz nicht zu vergeſſen 


iſt. Beym Anrichten gibt man fie dann in die Schüſſel. 


49. Schwediſche braune Saft» Suppe mit 
Zwiebeln. 


Hierzu ſchneidet man einen großen Theil Zwiebeln vor 
der Hand, paſſirt ſolche ſo lange in hinlänglicher Butter, 
bis ſie gelb ſind, und füllt ſie dann mit einer kräftigen 
Brühe mit Kräutern von Nro. 18 an; darin läßt 
man ſie kochend heiß werden, aber nicht kochen, und 
gibt ſodann beym Anrichten ein paar in Butter geröſtete 
Semmelſchnittchen, welche Croutons heißen, in die 
Suppe. 


50. Capueiner⸗Saft⸗Suppe mit verlorenen 
Epern, 


Man ſchneidet allerley Wurzelwerk, wie früher be> 
ſchrieben worden, en filets, und ſchwitzt ſolches mit 
Butter ab. Zuletzt thut man auch grüne Kräuter dazu, 
und macht eine Quantität verlorene Eyer wie bey Ne. 24. 
Wann dann die Brühe darauf gethan und die Suppe 
fertig iſt, ſo gibt man beym Anrichten die Eyer und 
etliche Semmelſchnittchen in die Schüſſel. 
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51. Schwäbiſche braune Saft⸗Suppe. 

Wenn man von einer guten Brühe von Nr. 18 die 
en ſilets geſchnittenen und geſchwitzten Kräutern angefüllt 
bat, bringt man ſie in's Kochen. Während dem werden 
8 Stück Eyer hart gekocht, abgeſchalt und fo fein, wie 
geriebene Semmel, gehackt. Dann ſchneidet man von ſchwar⸗ 
zem Tiſchbrote eine Partie kleine Scheiben, bratet die— 
ſelben in gelbbrauner Butter, thut dieſe und die gehack⸗ 
ten Eyer in die Schüuͤſſel, und gießt dann die Brühe, 
welche mit Salz und Muskaten⸗Nuß gut abgemacht ſeyn 
muß, darüber. 

52. Schwarze Saft- Suppe mit Sago. 

Hierzu muß die Brühe Nr. 18. recht gut und kräf⸗ 
tig ſeyn. Den Sago ſchuͤttet man, ehe er naß gemacht 
wird, auf ein Haarſieb, damit der Staub durchfalle, 
dann laßt man ihn im Waſſer warm werden, auf einem 
Haarſiebe ablaufen, damit keine Körner verloren gehen, 
mit friſchem Waſſer wieder warm werden, wieder ab— 
laufen, und fährt mit dieſer Behandlung wohl no Mahl 
fort, bis der Sago rein und klar ausfieht, und alles 
Dumpfige verliert. Hat man ihn dann zum letzten Mahle 
ablaufen laſſen, ſo thut man ihn in die dazu beſtimmte 
Brühe, läßt ihn darin noch eine halbe Stunde kochen, 
und würzt ihn beym Anrichten. 

53. Reiter Suppe von brauner Brühe mit 
Gurken. 

Man macht eine gute Saft-Suppe mit Kräu⸗ 
tern fertig. Dann nimmt man 6 oder mehrere große 
lange Gurken, ſchneidet ſolche der Quere durch in zwey 
oder drey Stücke, bohrt das Innere heraus, [halt ſie 
erſt alsdann, blanchirt fie ein Mahl im Salzwaſſer auf, 
nimmt ſie heraus, und füllt fie, wenn fie trocken abge⸗ 
laufen ſind, mit Kalbfleiſch⸗Faſch Nr. 93. Hierauf fest I: 
man ſie auf eine Schüſſel, zieht eine Saint Menus wie 
Nr. 97 darüber, beſtreut fie mit geriebener Semmel, und 
laßt ſie nun ½ Stunde im Ofen gar backen. Alsdann gibt 
man ſie in die Schüſſel und die Suppe darüber. 
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54. Eine Feldherren Saft⸗ Suppe mit gefüll⸗ 
tem Brote. 


Man laſſe ſich ein Semmelbrot backen, fo. groß als 
ein Teller in der Runde. Wenn es abgeraſpelt iſt, ſchnei— 
det man oben einen Deckel ab, und hohlt die innere 
Krume aus. Statt deſſen füllt man ein gutes Ragout 
von Hühner-Brüſten und Kalbsbraten, mit ein paar 
Eyerdottern ſteif ablegirt, hinein, macht den Deckel wie— 
der darauf, beſtreicht es mit Butter und beſtreuet es mit 
geriebener Semmel. Nun läßt man es eine Stunde lang 
im Ofen langſam durchwärmnen. Hat man eine gute 
Brühe Nr. 18 mit Kräutern zubereitet, ſo legt man 
das Brot in die Schüſſel, gießt die Suppe darauf, und 
ſetzt es eine halbe Stunde lang auf eine heiße Stelle. 
Dann iſt die Suppe fertig, und es kann auf den Tiſch 
gebracht werden. 


55. Saft⸗Suppe mit rothem Kohl oder! 
Lraut. 


Man hält ſich einen guten Saft Nr. 18 zur Hand. 
Dann ſchneidet man das Rothkraut, nachdem es gerei— 
nigt iſt, in Viertel oder Achtel, rangirt es mit Butter 
in einen dazu paſſenden Suppenkeſſel, und läßt es lang⸗ 
ſam daͤmpfen und ſchwitzen. Hierauf wird es mit oben 
erwähntem Safte angefüllt, hinlänglich gar gekocht, mit, 
dem nöthigen Salze abgewürzt, und beym Anrichten et— 
was Muskaten-Ruß und Pfeffer daran gethan. 


50. Saft⸗ Suppe mit Poupees von Gartenge⸗ 
wächſen. 


Wenn etwas Wurzelwerk und Kräuter Anfangs mit 
etwas Butter geſchwitzt, und dann mit einer guten Brühe 
Nr. 18 ungefüllt gar gekocht find, fo ſchneidet man wäh⸗ 
rend dem eine Partie Sellerie, Peterſilienwurzeln, gelbe 
Wurzeln u. ſ. w. wür flicht, ſchwitzt fie in Butter gar, 
und läßt ſie allenfalls noch mit Suppe kurz einkochen, 
ſchneidet eben fo viel Semmel würflicht, und vöftet ſel⸗ 
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bige in Butter gelb. Dann rührt man 7 Pfund Butter 
zu Sahne, ſchlaͤgt 6 Eyerdotter dazu, und thut die gerö⸗ 
ſtete Semmel und die gar geſchwitzten Gartengewächſe, 
zuletzt auch das Weiße von den 6 Eyern zu ſteifem Schaume 
geſchlagen, hinzu. Nun rührt man Alles unter einander, 
thut es in eine mit Butter beſtrichene und mit Semmel 
ausgeſtrichene Pfanne, und bäckt es im Ofen gar. Beym 
Anrichten der Suppe ſchneidet man es dann in beliebige 
Stücke und gibt es in die Schüſſel. 

57. Flamandiſche braune Saft⸗Suppe mit Neiß. 

Man laßt 4 Pfund Reiß ein paar Mahl blanchiren 
und auf einem Haarſiebe ablaufen; dann thut man den 
Reiß ſammt ein wenig Butter in den Suppenkeſſel, füllt 
ihn mit einem guten Safte Nr. 18 an, thut zwey oder 
drey ganze Köofe Sellerie, auch ein zuſammen gebundenes 
Bouquet von Wurzelwerk dazu, würzt es mit Salz und 
Muskaten⸗Ruß, und läßt beym Anrichten der Suppe das 
Wurzelwerk zurück. 

NB. Um die Saft Suppe noch zu vervielfaͤlti— 
gen, können zur Abwechſelung auch folgende Veraͤnde— 
rungen damit gemacht werden: 

1) Saft⸗Suppe mit Perlgraupen. 

2) » » y gebackenen Fadennudeln. 


3) »» » Hühnerknödeln „ wie Nr. 27. 
4) » slchHerlorten an es 34. 
85 » Griesknödeln . 
6) » » » ausgebackenen Nudeln .. 37. 
7) »» V ausgebackener Eyer-Geſte. 36. 


8) » » gebackenen Semmelknödeln 40. 


58. Braune Saft» Suppe mit geröſteten Nudeln. 


Man paſſirt eine Portion Gartenkräuter fein ges 
ſchnitten in Butter, und kocht ſie mit dem Safte Nr. 18 
gar. Dann ftößt man. / Pfund Mehl mit drey ganzen 
Eyern hart auf dem Backtiſche an, hackt es mit einem 
Wiegemeſſer klein, und ſichtet es auf einem Durchſchlage 
öfters durch. Das zurückgebliebene Grobe wiegt man von 


7 
5 


neuem, ſiebt es dann wieder, und fahrt damit fort, 
bis Alles klar iſt. Hierauf läßt man Butter gelbbraun 
werden, und röſtet darin die gehackten Nudeln ſo lange, 
bis ſie in die Höhe ſteigen und braͤunlich werden. Dann 
thut man ſie in die dazu beſtimmte Suppe, läßt ſie noch 
Stunde kochen, und würzt beym Anrichten die Suppe 
mit ein wenig Salz und Muskaten- Nuß ab, 


59. Suppe von durchgeſeihter Kraftbrühe von 
Hühnern und grünen Erbſen. 

Man koche das Huhn mit Wurzelwerk wie zu jeder 
andern der vorhergehenden Suppen. Die grünen Erbſen 
theilet man in zwey Theile, die jungen und zarten naͤhm⸗ 
lich kocht man appart mit einem kleinen Stückchen Zucker, 
die größeren aber thut man zu dem Huhne. Dann laßt 
man eine gute Hand voll abgepflückte und gewaſchene Pe- 
terſilie in kochendem Waſſer ein Mahl überkochen, gießt 
ſie auf ein Sieb, und thut ſie hernach zu dem Huhne. 
Wenn nun das Huhn und die grünen Erbſen gut und 
weich ſind, nimmt man das Huhn heraus und ſtreicht 
die Suppe durch ein Haarſieb. Dann bringt man die 
jungen Erbſen und das Huhn in einen friſchen Keſſel, 
füllt das Durchgeſtrichene darauf, macht es mit Salz 
und Muskaten Nuß ſchmackhaft, ſchneidet ſodann Semmel 
in längliche Würfel, röſtet ſolche in Butter ab, und gibt 
ſie beym Anrichten mit in die Schüſſel. 


60. Suppe von Hühnern und indianiſchen Vogel⸗ 
neſtern. 

Die Vogelneſter werden Abends vorher im Waſſer 
eingeweicht, und auf einen warmen Ort geſetzt, damit 
ſie ſich auflöfen und man fie den anderen Morgen reinigen 
und auspflücken kann. Ein oder zwey Hühner werden 
mit hinlanglichem Wurzelwerke aller Art gekocht. Wann 


die Hühner mürbe ſind, gießt man die Brühe durch ein 


Sieb, paſſirt indeß etwas Butter mit Mehl, bis es kraus 
wird und ſteigt, in einer Caſſerolle, füllt dieß mit der 
durchgegoſſenen Brühe an, laßt es durchkochen, und thut 
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ſodann die gereinigten Pogelneſter und die Huͤhner dazu. 
Sollte die Brühe noch nicht hinlänglich ſchmackhaft ſeyn, 
ſo bindet man ein Bouquet von Wurzelwerk zuſammen, 
und laßt es bis zum Anrichten darin kochen; dann aber 
nimmt man es heraus, würzt die Suppe ſchmackhaft mit 
Salz und Muskaten⸗Nuß ab, und gibt ſie in die Schüſſel. 

61. Herbſt⸗Suppe mit Schweinsohren. 

Man kocht / oder / Achtel trockne gelbe Erbſen mit 
kaltem Regen- oder Fluß: Waller, wirft ein paar ganze 
gelbe Wurzeln und ein paar ganze Zwiebeln dazu, und 
läßt ſolche gut und weich kochen. Während dem ſchneidet 
man ein paar Stauden Sellerie, ein paar Peterſilienwur⸗ 
zeln und eben ſo viel Zwiebeln würflicht, und paſſirt das 
Wurzelwerk mit der nöthigen Butter, wie zu einer ans 
dern Coulis Suppe (edoch weiß und nicht gelblich). Die 
Erbſen müſſen entweder kurz einkochen, oder im Falle ſol⸗ 
che ſchon weich und mürbe ſind, und noch viel Dünnes ſich 
darauf befindet, abgegoſſen werden. Der erſte Fall iſt 
der beſte und angemeſſenſte. Dann ſchürtet man die Erb⸗ 
ſen zu dem paſſirten Wurzelwerk, und füllt ſolche mit gu 
ter Brühe, wie Nro. 1 beſagt, ab. Wenn alles weich 
und verkocht iſt, ſo ſtreicht man die Erbſenſuppe durch 
ein Haartuch oder Haarſieb. Die gepökelten Schweins 
ohren und das Maul werden apparate weich gekocht. Dann 
putzt man fie rein, ſchneidet ſie in längliche Streifen, 


und thut fie in die durchgeriebene Erbſenſuppe; jedoch muß 


man ſich nach dem Salze vorſichtig richten; und im Falle 


die Schweinsohren noch zu viel vom Poͤkel bey ſich ha 
en, ſie erſt noch mit warmem Waſſer auswäſſern. Zu⸗ 
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etzt hackt man drey bis vier Chalotten ganz fein, und 


ſchwitzt ſolche in etwas Butter, thut ſie ebenfalls in die 


Suppe, und beym Anrichten derſelben legt man etwas i 
längliche Würfeln geſchnittene und in Butter gellbrauſ 
geröſtete Semmel in die Schüſſel. 


62. Kraft » Suppe mit weiß en Rüben mit Fillets von 


Aenten. 


Hierzu gehört eine gute Brühe wie Nro. . Mehr 
Dierz 
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re Stücke weiße Rüben ſchneidet man vor der Hand fein, 
und läßt ſolchefmit einem Stück Butter weich ſchwitzen oder 
paſſiren, ſo bald ſie weich und kurz ſind, ſtaubt man 
eine mäßige Hand voll Mehl daran, füllt ſo viele gute 
Brühe darauf, als man zur Suppe benöthigt iſt, und 
ſtreicht ſolche ſodann durch ein Haartuch oder feines Sieb. 
Unter ſolcher Zeit rangirt man die rein gemachte Aente in 
einer Braiſe Nr. 99, wenn ſolche gar iſt, tranchirt 
man ſie in Stücken, und legt ſie in die Schüſſel. Den 
Abputz und Knochen von der gedachten Aente ſtößt man 
ganz fein im Mörfer, und gießt ein paar Löffel Brühe 
darauf, laßt es noch eine Viertelſtunde durchkochen, gießt 
auch von der Braiſe, worin die Aente zuvor gar gemacht, 
etwas hinzu, nur kein Fettes derſelben; ſtreicht ſolches 
dann ebenfalls durchs Haartuch, und miſcht es mit der 
Rüben ⸗Coulis. Wenn die Suppe mit Salz und etwas 
Muskaten⸗Nuß ſchmackhaft abgemachtſiſt, fo richtet man die: 
ſe über die in der Schüſſel befindlichen Fillets von Aen⸗ 
ten an. 


63. Kraft⸗Suppe von Steckrüben mit Repphühnern. 

Wenn die Rübchen geputzt und geſchnitten find, läßt 
man in einer großen eiſernen Omelet-Pfanne oder auch 
in einer Caſſerolle, welche aber nicht verzinnt ſeyn darf, 
(weil ſonſt das Zinn ausſchmelzt) ein Stück Butter braun 
werden, thut einen Löffel voll geſtoßenen Zucker dazu, 
und rührt es auf dem Feuer mit einem Löffel fo lange, 
bis Zucker und Butter hinlänglich braun it; alsdana 
ſchüttet man die Steckrübchen dazu, rührt es anfänglich 
noch, und zwar immer auf dem Feuer, vis ſolche beym 
Schwitzen ihre innere Feuchtigkeit geben; dann deckt man 
fie zu, laßt fie langſam gar paſſiren, und füllt ſelbige 
hernach mit Saft Nro. 18 oder auch mit Coulis Nro. 21 
an. Die Repphühner werden unter ſolcher Zeit, wenn fie 
am Spieße (oder auch wie die Aente in der Braife) gar 
gebraten find, in Stücken geſchnitten. Der Abputz und 
das] Croupion oder Gerippe wird im Moͤrſer fein geſtoßen 
und mit Saft ausgekocht, das Durchgelaufene des ſelben 
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zu der Rüben ⸗Coulis gethan, und Alles durch ein Haar⸗ 
tuch oder Haarſieb geſtrichen, mit Salz und Muskat⸗ 
nuß gut abgemacht und über die tranchirten Repphühner 
in der Schüſſel angerichtet. Hat man keine Coulis zu 
einer ſolchen Suppe, ſo muß man etwas Mehl gelblich 
paſſiren, mit Saft auskochen laſſen, und auf ſolche Art 
ſeine Suppe verfertigen. 
64. Kraft» Euppe mit Pomeranzen. 

Man verfertigt eine gute Coulis wie Niro. 21. Wenn 
ſolche gehöriges Salz und Geſchmack hat, reibet man 
auf Zucker die gelbe Schale von 1 oder 2 Orangen (nach⸗ 
dem man viel Suppe benöthiget iſt) ab, oder ſchält auch 
die gelben Schalen ab, und bindet ſolche zuſammen, läßt 
fie % Stunde mit der Coulis langſam auskochen, damit 
die Suppe nach den Pomeranyen ſchmeckt, und gibt ein 
paar geröſtete Semmelſchnittchen beym Anrichten in die 
Schüſſel, behält aber die Schalen zurück. 

65. Königs⸗Suppe mit Hühnern. 

Die wohlgereinigten Hühner werden mit Wurzel⸗ 
werk, wie zu jeder anderen Suppe, gar gekocht, und dann 
wird, wie zu einer Königs-Suppe oder von weißen 
Coulis, Gartengewächs fein vor der Hand geſchnitten, 
mit Butter mürbe geſchwitzt oder paſſirt, ein Löffel voll 
Mehl angeſtiebt und mit erſtgedachter Hühnerbrühe an« 
gefüllt und kochen gelaſſen; auch eine Semmel, wovon 
das Braune abgeſchält, wird in etwas kalter Brühe ein⸗ 
geweicht und dazu gethan. Die Hühner werden zerſchnit⸗ 
ten und das weiße Fleiſch fein gehackt. Hingegen der 
Croupion und Abputz fein geſtoßen, mit etwas anderer 
Brühe ausgekocht, und die flüſſige Kraft zu erſterer ger 
schüttet und mit kochen gelaſſen. Dann kocht man 8 Stück 
Ener völlig hart, und ſtößet ½ Pfund füße abgefchälte 
Mandeln mit etwas Brühe ganz fein, hierauf ſtreicht man 
die gelten Dotter der 8 harten Eyer, die geſtoßenen 
Mandeln und die Hühnerſuppe durch ein Haarſieb, wür⸗ 
zet es mit Salz und Muskaten⸗Nuß ab, und richtet es mit 
den gehackten Hühnerbrüſten in der Schüſſel an. 
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66. Durchgetriebene Fleiſchſuppe. 

Wenn man eine gute Brühe hat, ſo nimmt man 
von Hammel: und Kälberbraten, auch Federvieh und was 
fonft von Fleiſch vorrätbig, hackt ſolches und ſtoͤßt es im 
Mörſer fein, pafltrt eine Hand voll Gartengewachs in 
Butter, thut das geftofiene Fleiſch dazu, füllt es mit 
guter Brühe an, und gibt auch nach Bedarf 1 oder 2 
vorher eingeweichte Semmeln dazu. Nun läßt man dies 
fe Suppe eine Stunde kochen, ſtreicht fie durch ein Haar— 
tuch, und wenn das nöthige Salz, auch etwas Muskaten⸗ 
Nuß dazu gekommen, legirt man fie zuletzt mit 6 oder 8 
Eyerndottern auf dem Feuer ab. Die braunen abgefchäl« 
ten Rinden von den Semmeln far n man in Butter brauns 
lich abröſten und beym Anrichten in die Suppe legen. 


7. Königinn-Kraftſuppe mit Hecht Grenade. 
Es mögen ein oder mehrere Hechte ſeyn, ſo verfährt 
man damit vors erſte, wie bey der Suppe Nro. 28 ge: 
ſagt iſt. Von dem Hechtfleiſche macht man einen guten 
Faſch, wie Nro. 9A beſchrieben iſt, beftreicht eine Caſſe⸗ 
rolle oder runde Form mit Butter, und ſtreuet ſolches 
mit geriebener Semmel aus, füllt dann den Faſch darein. 
Jedoch probirt man ihn erſt, ob er auch nicht zu hart 
oder zu zart iſt, indem man einen kleinen Knödel in die 
Brühe legt, und ihn gar kochen läßt. Wenn dieſes ge— 
ſchehen, ſetzt man die Form in eine Tortenpfanne oder 
große Caſſerolle mit kochendem Waſſer, zugedeckt in den 
Backofen, und wenn die Grenade nun gar iſt, wird 
ſie in die Schüſſel gelegt. Zu vorerwähnter 7 80 Suppe 
kocht man 8 oder mehrere harte Eyer, ſtößt das Gelbe 
davon mit / Pfund abgefhalten Mandeln ganz fein, und 
ſtreicht beydes mit gedachter Suppe durch ein Haartuch, 
vergißt das Salz und etwas Muskaten-Nuß beym Anrich⸗ 
ten nicht, und gießt ſie ſodann auf die Grenade 


68. Kraft Suppe von Krebſen. 


Man kocht 30 Stück Krebſe mit wenig Salz im Waſ⸗ 
ſer ab, und putzt ſolche alsdann. Alle die Schalen und 
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kleinen Füße ſtößt man im Mörfer mit ungefähr Pfund 
Butter, (NB, die Rücken oder Naſen wirft man weg) 
ſchneidet etwas Gartengewächs und etliche Zwiebeln vor 
der Hand fein, ſchwitzet ſolches mit ½% Pfund Butter 
weich und kurz. Unter dieſer Zeit weicht man ein paar 
abgeſchälte Semmeln, in Würfel geſchnitten 1 in eine 
halbe Kanne Milch ein, und nach einer halben Stun⸗ 
de ſetzt man dieſe Semmel in eine Caſſerolle, worin ſie 
eingeweicht war, zum Feuer, und laßt die Milch ſchnell 
einkochen, rühret aber die Semmel nicht eher um, als 
bis die Milch ſich ganz verloren hat, worauf man ſie 
dann umwenden kann, damit ſie nicht anbrenne. Wenn 
es nun ſo weit iſt, thut man die geſtoßenen Krebs ſchalen 
zu der gedachten Semmel, rühret ſolches tüchtig d urch, 
gibt ſodann auch die paſſirten Gartengewächſe dazu, und 
gießt fo viel Brühe darauf, als man Suppe nörhig hat, 
lißt die Suppe nur ein Mahl unter beftandigem Rühren 
aufkochen, und ſtreicht ſie durch ein Haartuch ober feines 
Sieb; ſetzt ſolche warm, und hüthet ſie vor vielem Ko— 
chen, ſonſt verliert ſich die rothe Farbe derſelben. Von 
dem Krebsfleiſche macht man ſich kleine Knödeln wie Nro. 
95 a beſchrieben iſt, und legt ſolche entweder in die Sup⸗ 
pe oder bäckt ſie auf einer Schüſſel im Ofen gar. Wer 
noch Kräuter oder Wurzelwerk in die Brühe haben will, 
der ſchneidet ſolche in feine Fillets, nimmt auch Blumen⸗ 
kohl, etwas Kerbel: und Selleriekraut, und [hwigt es appar— 
te in Butter gar. Beym Anrichten ziehet man Alles noch 
ein Mahl auf dem Feuer heiß auf, und gibt es in die 
Schüſſel. 


69. Milchſuppe von Krebſen. 


Dieß bedarf keiner fo weitläuftigen Erklärung, weil 
meine Leſerinnen die vorige Kraftſuppe noch im Gedächt⸗ 
niß haben werden. Wenn daher die Krebſe abgekocht, die 
Schalen mit Butter geſtoßen, das Gartengewächſe paf- 
ſirt, die in Milch eingeweichte Semmel abgerührt und 
Alles nun zuſammen gerührt iſt, ‚fo gießt man ſtatt der 
Brühe kochende Milch darauf, ſo viel als man zur Sup⸗ 
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we bedarf. Wenn es ein Mahl auf und durchgekocht hat, 
ſtreicht man es durch, läßt die Suppe nur heiß werden, 
und nicht kochen, und nachdem man ſie mit Muskaten⸗Nuß 
und Salz abgemacht har, richtet man ſie an. 


70. Weihnachten Kraft⸗Suppe von Kaſtanien und 
Hühnern. 


Man kocht das Huhn mit hinlaͤnglichem Wurzel— 
werke, damit die Brühe Eräftig wird, ſchneidet noch ein 
Theil friſches Gartengewaͤchs vor der Hand, jedoch 
ziemlich fein, und paſſirt ſolches mit etwas Butter weich. 
Dann laßt man ½ oder 1 ganzes Pfund Kaſtanien (nach— 
dem man viel Suppe bedarf) in einer Caſſerolle mit Waſ⸗ 
ſer ein Mahl aufkochen, ſchalt und putzt ſogleich die Haut 
ab, welches leicht geſchieht, wenn die Kaſtanien noch 
heiß ſind, thut ſie zu den paſſirten Kraͤutern, gießt von 
der Hühnerbrühe darauf, daß es langſam kochen kann, 
und gibt auch eine in Brühe eingeweichte Semmel dazu. 
Wenn das Huhn weich iſt, ſchneidet man es in Stücken; 
den Abfall nebſt Gerippe ſtößt man im Moörſer fein, läßt 
ſolches mit etwas Brühe auskochen, gießt es durch und 
zu den Kaſtanien, und ſtreicht Alles durch ein Haartuch 
oder feines Sieb. Hierauf mit Salz und Muskaten⸗Nuß 
die Suppe abgemacht, und in der Schüſſel über die tran⸗ 
chirten Hühner mit etwas geröfteten Semmelſcheiben ans 
gerichtet. Obige Suppe kann man auch braun mit Saft 
verfertigen. 


71. Cardinal⸗Suppe mit Reiß. 


Man kocht das Huhn mit Gartengewaͤchs gar, laßt 
1 Pfund Reiß blanchiren: paſſirt in Butter appart eine Por— 
tion in feine Fillets geſchnittenes Gartengewächs weich, 
thut den Reiß dazu, efüllt es mit obiger Hühnerbrühe 
an, und wenn Salz und Muskatnuß gehörig daran ges 
kommen, und man bald anrichten will, zieht man die 
Suppe mit einem Stückchen guter Krebsbutter tüchtig 
auf, damit ſie ſich in der ganzen Suppe vertheile, und 
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nicht wie Fett oben aufſchwimme. Das Huhn kann man 
noch immer bis zuletzt ganz darin kochen laſſen. 

NB. Auch mit Perlgraupen macht man dieſe Sup⸗ 
pe gern. 


72. Suppe von Hühnern mit Kaiſer⸗Gerſte. 

Wenn man eine gute kraftige Hühnerſuppe mit vie⸗ 
lem Gartengewächſe gekocht, und mit Salz und Gewürz 
abgemacht hat, ſo gießt man die Suppe in die Schüſ⸗ 
ſel, ſetzt eine tiefe Caſſerolle mit kochendem Waſſer, worin 
die Schüſſel mit der klaren Suppe bequem ſtehen kann, 
zum Feuer, und deckt es ſo lange zu, bis das Waſſer 
unten darin kocht. Sodann ſchlägt man 8 oder mehrere 
Eyer mit erſt gedachter Brühe klein, gießt ſie durch ein 
Sieb in die Schüſſel, ſtreuet auch das Fleiſch von dem 
gekochten Huhne, welches gehackt ſeyn muß, hinein, deckt 
es zu, und läßt es eine Stunde unter beftändigem Ko— 
chen in der Caſſerolle mit Waſſer ſtehen. Wenn dann 
die Schüſſel auf den Tiſch gegeben wird, kann man oben 
noch geröſtete Semmelſchnittchen darauf legen. 

NB. Es wäre ſehr gut, die Caſſerolle wäre ſo groß 
und tief, daß, wenn die Schüffel darin ſteht, man ſel⸗ 
bige dennoch zudecken könne. 


73. Legirte Kerbel-Suppe von Brühe. 


Man hält ſich eine gute Suppe parat, hackt eine 
Portion Kerbelkraut fein, paſſirt in Butter eine Hand 
voll Mehl, thut gleich in die paſſirte Mehl den gehack⸗ 
ten Kerbel, und füllt nun das Caſſerole mit Suppe nach 
und nach an. Wenn die Suppe ungefähr zur Hälfte 
hinein iſt, ſo legirt man ſie mit 6 oder 8 Eyerdottern, 
und macht die Suppe dann ſo dünn, wie man ſie haben 
mag; nur muß man ſich hüthen, daß ſie dann nicht wie⸗ 
der ins Kochen kommt. Beym Anrichten legt man ein 
paar Semmelſchnittchen hinein, und wurzt fie mit etwas 
Muskaten⸗Nuß oder Blumen. 

NB. Auch macht man dieſe Kerbel⸗Suppe von Waſ⸗ 
ſer auf dieſelbe Art. 
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74. a) Wein ⸗Suppe mit Aepfeln und Weinberl. 
Die Aepfel ſchneidet man bloß in Viertel, und koch; 
ſie ſo lange, bis ſie zerkocht ſind, dann ſtreicht man fle 
durch ein Sieb in ein Caſſerolle oder Keſſel, und thut abge⸗ 
riebene Citronen» Schale, Zimmet, Nelken, auch Car- 
damome, hinlänglich Zucker und ſo viel Wein, wie man 
will, daran. Wenn die Weinberl gewaſchen und gut 
ausgeleſen ſind, kommen ſie dazu, dann läßt man es 79 
Stunde gelinde, aber zugedeckt, kochen. Beym An⸗ 
richten werden ein paar Semmelſcheiben geröſtet in die 
Schüſſel gelegt. Wer aber die Suppe dicker verlangt, 
der ſchwitzt einen Löffel voll Mehl in Butter daran; auch 
kann man ſie nach Gefallen mit etlichen Eyerdottern ab— 
ziehen. 
75. b) Dieſelbe Suppe mit Perlgraupen, Aepfeln 
und Weinberl. 

Wenn man die Graupen mit Waſſer und etwas 
Butter ausquellen laſſen, und die Aepfel durchgeſtrichen 
hat, ſo bringt man Alles zuſammen in einen Keſſel, und 
gibt Gewürz, Zucker und Wein hinzu, bringt die Wein⸗ 
berl dazu, und macht es wie vorſtehet. 


76. Kirſchen-Suppe mit rothem Weine. 

Von 1 Pfund trockenen Kirſchen erhält man ſchon 
Suppe für 12 Perfonen. Man wäſcht die Kirſchen, und 
ſtößt ſolche im Mörſer ganz fein, gießt 1/8 Kanne kal⸗ 
tes Waſſer darauf, ſchneidet die Rinden von 1 oder 2 
Semmeln dazu, und ſetzt es in einer Caſſerolle zum 
Feuer. Wenn es eine Stunde gekocht hat, ſtreicht man 
die Kirſchen durch ein Haartuch oder Sieb, thut Nel— 
ken, Zimmet oder Cardamome, etwa zuſammen ½ Loth, 
1 Pfund Zucker und 1½ Kanne rothen Wein dazu, ro⸗ 
ſtet die abgeſchälte Semmel in Scheiben, und gibt ſolche 
beym Anrichten in die Suppe. Eine ſolche Kirſchenſuppe 
kann man im Sommer von friſchen Kirſchen und kalt 
geden. Auch dey Pflaumenſuppe, Hagebutten und 
trockner Fliederſuppe kann man ſich genau nach der Kir⸗ 


ſchenſuppe richten, weil die Zuthaten und Handgriffe 
ganz dieſelben ſind. 


77. Sago mit weißem oder rothen Weine. 


Ein Pfund Sago wird auf einem Haarſiebe erſt 
durchgeſichtet und von dem Staube gereiniget; dann thut 
man denſelben in einen Topf oder eine Caſſerolle, und ſetzt 
ihn mit Waſſer zum Feuer, läßt ihn nicht zu warm wer— 
den, damit man ihn auch mit den Händen umrühren kann. 
Dann gießt man ſolchen öfters auf ein Haarſieb ab, und 
immer friſches kaltes Waſſer darauß, und je öfter es ge— 
ſchieht, deſto klärer wird der Sago werden, warum es 
hauptſaͤchlich zu thun iſt. Wenn nun derſelbe klar und 
aufgequollen iſt, laßt man ihn rein ablaufen; unter dies 
ſer Zeit reibt man von 2 oder 3 Citronen die Schale ad, 
ſtößt Nelken, Cardamome, Zimmer und / Pfund 
Zucker, thut Alles dieß in /; Kannen Waſſer, und läßt 
es eine Weile durchkochen, dann gibt man den Sago 
hinein, und continuirt noch einige Zeit mit dem Kochen. 
Nicht lange vor dem Anrichten gießt man noch 1 Kanne 
oder auch mehr Wein dazu, läßt es nur ein Mahl anko⸗ 
chen und dann zugedeckt bis zum Anrichten ſtehen. 


78. Capueiner-⸗Wein⸗Suppe. 


Einen Löffel voll Mehl ruͤhrt man mit etwas Waſ— 
ſer glatt; dann läßt man durch ein Haarſieb 12 Stück 
ganze Eyer laufen, und ſpült ſie mit einer halben Kanne 
Waſſer durch. Hierauf nimmt man nach Gefallen Zus 
cker, Zimmet, Citronen und Cardamome, und ſchüuͤt— 
tet Alles zuſammen mit 1½ Kanne weißen Wein in eine 
Caſſerolle. Hierauf macht man + Pfund Butter braun, 
und paſſirt hinein 1 Pfund geriebenes ſchwarzes Brot, 
bis es kraus und Endfpernd wird, thut etwas Zucker und 
Gewürz hinein, und ſchüttet das gebratene Brot in eine 
Füllkelle oder kleine Caſſerolle. Sobald es kalt gewors 
den, klopft man es heraus, und legt es in die Suppen⸗ 
ſchüſſel. Nun zieht man die obgedachte Wein⸗Suppe auf 


ſchnellem Feuer bis zum Kochen auf, und gießt fie dann 
ſogleich auf das in der Schüſſel befindliche Brot. 


79. Weinſchaum⸗ Suppe. 

Einen knappen Löffel voll Mehl rührt man mit ei— 
nem Löffel voll Wein glatt, thut Gewürz und Citronen— 
Schale, auch von 2 Citronen den Saft und , Pfund Zus 
cker dazu, 12 ganze Eyer fpült man mit einer Kanne 
Wein durch ein Sieb zu dem vorigen, und ſchlägt es 
mit einer Bisquit-Quaſte auf erſtlich langſamen, nach 
und nach etwas ſtärkerem Feuer, bis ſich der Schaum 
hebt, und zuletzt kochend wird, laßt es aber höchſtens 
nur ankochen, und zwar unter beſtaͤndigem Schlagen, 
und gießt es ſogleich in die Schüſſel. Dieſer Schaum 
muß nicht eher geſchlagen werden, als wenn es Zeit zum 
Anrichten iſt, damit er nicht fällt. Dann kann man auch 
kleine Bisquits darein legen. 


80, Schwaden- Grütze mit weißem oder rothem 
Weine. 


Die Schwaden-Grütze quellt man erſt mit Waſſer 
und etwas Butter ſteif aus, dann verdünnt man ſie mit 
ſo viel Wein, als man daran verwenden will, macht es 
ſüß mit Zucker und ſchmackhaft mit Gewürz; die Suppe 
ſey nun von weißem oder rothem Weine. 


31. Milch-Suppe mit Kürbiß. 


Den Kürbiß putzt man ab, ſchneidet ihn in Stücken, 
und läßt ihn im Waſſer gar kochen, gießt ſelbigen auf 
ein Sieb, und wenn er abgekühlt iſt, preßt man das 
noch darin befindliche Waſſer vermittelſt einer Serviette 
aus, und hackt ihn ſodann ganz fein. Eine mäßige 
Hand voll Gries rührt man nun mit Milch glatt, rührt 
den Kürbiß hinzu, macht es ſüß mit hinlänglichem Zus 
cker, thut auch in demſelben etwas geſtoßenen Zimmet, 
und wenn er angerichtet wird, fo ſtreuet man viel ge: 
ſtoßenen Zimmet und Zucker oben auf. Oder kocht auch 
den Gries oder das Reißmehl allein im Waſſer mit ein 
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wenig Butter ſteif ab, und miſchi es hernach mit dem 
Kürbiß und der Milch. 


82, Milch-Suppe mit kleinen Knödeln von Reiß und 
Mandeln. 

Man blanchirt / Pfund Reiß ein paar Mahl, läßt 
ihn dann mit Milch ganzlich ausquellen, nur nicht zu 
dünn, und macht ihn mit Zucker ſüß. Dann nimmt 
man Citronen-Schale, Zimmer und Gewürz, und ſtößt 
, Pfund ſüße Mandeln, worunter ı Loth bittere, rührt 
Alles in den Reiß, ſchüttet ſolchen in eine mit Milch naß⸗ 
gemachte Form oder Spülnapf, und läßt es erkalten. 
Dann kocht man noch ganz allein gegen 2 Kannen Milch, 
worin Zucker und Gewürz, legirt ſolche mit 8 oder 10 
Eyerdottern ab, und wenn der in die Form gethane Reiß 
in der Schüſſel angerichtet iſt, gießt man die legirte Milch 
darüber. Dieſe Suppe kann man auch kalt geben. 


egirte Milch⸗-Suppe mit Schneeknödeln. 


Man läßt 2 Kannen Milch mit etwas Zucker auf⸗ 
kochen, ſchlaͤgt von 10 Eyerweiß einen feſten Schaum 
oder Schnee, und legt ſolchen Löffelweis in die kochende 
Milch, kehrt ihn mit einem Schaumlöffel um, und 
laßt ihn dann auf ein Sieb ablaufen. Hierauf wird er 
in die Schüſſel gelegt, und zuletzt die kochende Milch mit 
den zurückgelaſſenen Eyerdottern ablegirt. Oder man 
kann auch den Schnee backen, und dieſes thut man auf 
folgende Art: Wenn der Schnee feſt und ſteif geſchlagen, 
beſtreicht man die Suppenſchüſſel auf dem inneren Bo: 
den und an den Seiten mit ein wenig geſchmolzener 
Dutter, füllt den Schnee in Form einer Pyramide oder 
Berg in der Mitte der Schüſſel auf, beſtreut denſelben 
mit geſtoßenem Zucker, ſetzt die Schüſſel auf ein Blech, 
und läßt es eine Stunde im Ofen backen. Wenn es. 
nun Zeit zum Anrichten iſt, zieht man die Milch mit 
den gelben Eyern auf dem Feuer auf, und gibt fie hin⸗ 
länglich mit Zucker verſüßt über den gebackenen Schnee, 
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34. Suppe von braun gekochtem Zucker. 


74 Pfund Zucker wird in einer kupfernen Caſſerolle 
auf dem Feuer trocken ſo lange gekocht, bis derſelbe ganz 
braun iſt. Dann gießt man 2 Taſſen voll kaltes Waſſer 
dazu, und läßt den gebrannten Zucker oder Caramel 
loskochen oder ſich auflöfen, bis 1 Taſſe übrig bleibt. 
Dann gießt man ſolches in einen mäßigen Topf, ſchlägt 
gleich 6 bis 8 gelbe Eyer hinzu, und laßt 2 Kannen Milch 
mit etwas Zimmet, Citronen⸗Schalen und Zucker aufko⸗ 
chen. Hierauf legirt man dieſe mit den Eyerdottern 
und gebranntem Zucker ab, und richtet ſolche auf ein 
paar geröſtete Semmelſchnittchen an. 

85. Milch⸗Suppe mit Sago. 

Wenn der Sago wie bey Nro. 77 gereinigt iſt, fo 

thut man ihn in die Milch, laßt ihn mit nöthigem Zur 


cker, Citronen-Schalen und Zimmet noch lang ſam kochen, 
und ſalzet die Milchſuppe überall nur wenig. 


86. Reiß Panade mit Citronen. 

Man blanchirt % Pfund Reiß, läßt ihn dann mit 
Waſſer völlig zerkochen, und gibt ſogleich das Gelbe von 
2 Citronen dazu. Sodann ſtreicht man den Reiß durch 
ein Haartuch oder Sieb, thut / Pfund ausgewaſchene 
Butter, % Pfund Zucker, den Saft von 4 Citronen 
dazu, und legirt es mit 6 oder 8 Eyerdottern auf dem 
Feuer ab. Beym Anrichten lege man ein paar Scheiben 
geröſteter Semmel in die Schüſſel. 

NB. Man kann auch die Citronen heraus laſſen. 

87. Hafer - Grüße mit Citronen. 

Man kocht gewaſchene Hafer-Grütze mit Waſſer 
ab, ſtreicht ſolche durch ein Sieb, macht ſie ſüß und 
ſchmackhaft mit Zimmet und Citronen- Schalen, thut 
% Pfund Butrer, % Pfund Zucker und den Saft von 
4 Citronen daran, und legirt es mit 6 oder 8 Eyer⸗ 
dottern ab. 
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88, Brot-Suppe mit Citronen. 


Maß und Gewicht kann man bey manchem Eſſen 
nicht ſo genau beſtimmen, vielmehr muß man es nach 
eigenem Geſchmacke behandeln. Das grobe Brot, etwa 
2 Teller voll, muß gerieben, und durch einen Durchſchlag 
getrieben werden. In einer verzinnten Caſſerolle ſetzt 
man 2 Kannen Waſſer mit Pfund friſcher Butter zum 
Feuer, gibt von 3 bis 4 Citronen die Schale abgerieben, 
Zimmet, Cardamome, Nelken und / Pfund Zucker 
dazu; dann wird das geriebene Brot unter beſtäͤndigem 
Ruhren nach und nach mit den Händen eingeſchüttet. 
Wenn es mit dem nöthigen Salze abgemacht iſt, drückt 
man den Saft von den 4 abgeriebenen Citronen dazu, 
läßt es noch ein Mahl kochen, und richtet es an. Auch 
kann man dieſe Suppe mit 6 oder 8 Eyerdottern able 
giren. 


89. Hamburger Brot » Suppe. 


Man läßt von 4 abgefhälten Citronen die gelben 
Schalen in 2 Kannen Waſſer / Stunde kochen, ſchnei⸗ 
det einen mäßigen Teller voll Semmel in kleine Wür— 
fel, läßt ſodann % Pfund Butter gelbbraun werden, 
und röftet die Semmel darin ab. Unter dieſer Zeit thut 
man auch % Pfund Zucker zu dem Citronen-Waſſer, und 
gießt ſolches durch ein Haarſieb auf die geld geröſtete 
Semmel, läßt die Suppe nun nicht mehr als ein Mahl 
aufkochen, thut Zimmet und Muskaten-Blüthe, wenn es 
geſtoßen, und mit ein wenig Salz gemiſcht iſt, daran 
ſchlagt 8 Eyerdorter, legirt die Suppe, indem das Ge⸗ 
würz daran gekommen, damit ab, und gibt ſie ſogleich 
zu Tiſche. 

NB. Dieſe Suppe leidet dann kein Kochen mehr, 
und wenn ſolche ablegirt wird, darf man ſie nicht mehr 
zum Feuer bringen. 


90. Legirte Mehl: Suppe mit Citronen. 


% Pfund Mehl rührt man mit kaltem Waſſer ab, 
thut von Citronen die abgeriebenen Schalen, / Pfund 
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Zucker, / Pfund Butter und einen guten Theil Zimmet, 
dazu, füllt die Suppe nach und nach mit kochendem Waſ⸗ 
ſer an, und läßt ſolche /a Stunde langſam kochen. Dann 
legirt man fie mit 8 oder 10 Eyerdottern ab, drückt den 
Saft von den 4 Citronen dazu, und gießt beym Anrich⸗ 
ten die völlig fertige Suppe nochmahls durch ein Haar⸗ 
ſieb in die Schüſſel. 


91. Panade von Semmel. 


½ Pfund friſche Butter laßt man in 2 Kannen Waj- 
ſer durchkochen, und ſtreuet nach und nach 2 gute Teller 
voll geriebene und durchgeſichtete Semmel hinein, gibt 
etwas Selz und Muskaten-Blüthe dazu, und legirt ſie mit 
6 oder 10 Eyerdottern zuletzt ab. Man kann auch ſtatt 


der Semmel Zwieback nehmen. 
92. Kalte Schale von Hafergrütze. 


Wenn die Hafergrütze wie bey Nro. 87 durchge⸗ 
ſtrichen iſt, ſo gibt man etwas Zimmet, von 3 oder 4 
Eitronen die abgeriebene Schale und den Saft, und etwa 
eine Flaſche Wein dazu. Man wird dieſe kalte Schale im 
Sommer ſehr kühlend finden. 

Die übrigen Veränderungen der kalten Schale 
durch Kirſchen, Pflaumen, Erdbeeren, Himbeeren, 
chwarzes Brot, Zwieback, Bretzeln u. ſ. w., wobey 
Wein, Zucker und Gewürz nach Gefallen verwendet 
wird, ſind zu einfach und bekannt, um noch weiter ei” 
ner Beſchreibung zu bedürfen. 
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Zweyte Abtheilung. 


Beſchreibung des Faſch, Salbicom, Saint Me⸗ 
nus, Claire und Braiſe, der verſchiedenen Gar— 
tengewachſe, Suppenkräuter und Pines 
herbes. 


— 


95. Faſch von Hühnerbrüſten, Kalbfleiſch und 
anderen Fleiſchſorten. 


MN 

Denn die rohe Bruſt aus einem alten Huhne heraus ges 
ſchnitten iſt, ſo ſchabet man mit einem Meſſer ſolche fein 
aus, hackt fie mit halb fo viel reinem Rindernieren-Fett 
oder auch mit gutem weißen Speck ganz fein, in Er⸗ 
mangelung beydes aber bedient man ſich der Butter. Uns 
ter der Zeit, daß das Fleiſch fein gehackt wird, weicht 
man eine abgeſchälte Semmel in Milch oder auch in Waſ— 
ſer ein, drückt durch eine Serviette die Milch wieder 
rein aus, und thut die ausgedrückte Semmel in eine 
Caſſerolle oder Tiegel. Hierzu gibt man halb ſo viel 
Butter und etwas feine Kräuter, rührt es auf dem Feuer 
wie ein Rührey ab, und wenn es abgekühlt iſt, ſo 
thut man das gehackte Hühnerfleiſch und die abgerührte 
Semmel in einen Mörſer, und ftößt es durch. Hierauf 
tbut man binlängliches Salz und Muskaten-Bluthen, 
von 3 Eyern das Gelbe, und das Weiße davon zu Schnee 
geſchlagen dazu, ſodann probirt man ein Knödel in ko— 
chender Suppe, um zu ſehen, ob der Faſch nicht zu 
hart oder zu weich ſey. In beyden Fällen muß 
man es verbeſſern. Im erſten Falle gießt man einen 
Löffel voll Milch, Rahm oder Suppe, im letzteren Falle 
aber thut man etwas geriebene Semmel dazu. Auf 
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die Art ift dann der Hühner -Faſch zu Kusdeln fertig, 
Will man aber Hühner, Tauben oder ſonſt etwas mit 
ſolchem Faſch füllen oder faſchieren, fa braucht er 
nicht ſo feſt zu ſeyn, ſondern etwas weicher. Nach die— 
fer Beſchreibung kann man einen Faſch von jeder Fleiſchart 
machen, ohne eine andere Belehrung zu bedürfen. Bes 
ſonders aber eignet ſich das Kalbfleiſch zu Faſchen mehr 
als alles andere Fleiſch. 


94. Faſch von Hechten oder anderen Fiſchſorter. 

Der Hecht wird, wie bey der Suppe Nro. 15. ge: 
ſagt iſt, geſpalten. Das Fleiſch davon theilt man ein, 
wozu es gebraucht werden ſoll, dasjenige, welches zum 
Faſch beſtimmt iſt, ſchneidet man alles klein würflicht, 
die Hälfte davon ſetzt man mit etwas kalter Butter, 
Salz, feinen Kräutern und ein wenig Chalotten zum 
Feuer und läßt es gar ſchwitzen und kurz paſſiren. Wenn 
es abgekühlt iſt, thut man es zu dem rohen Theile, und 
hackt es ganz fein, zugleich mit etwas Rindernieren— 
Fett und gutem ausgeſchabten friſchen Speck. Unter die⸗ 
ſer Zeit rührt man, eben ſo wie bey dem Hühner-Faſch 
geſagt, die eingeweichte Semmel mit etwas Butter und 
feinen Kräutern ab. So bald es abgekühlt, ſtößt man 
es im Mörfer fein, ſchlägt auf 1 Pfund Hechts - Faſch 
das Gelbe von 4 und das Weiße von a Eyern als Schnee dars 
unter, ſo daß der Faſch nicht zu dünn wird, probirt ſolchen, 
ehe man ihn zu ſeiner Beſtimmung verbraucht, mit einem 
kleinen Knödel in kochender Suppe oder im Waller, 
ob er gerade die gehörige Conſiſtenz habe, und gibt ihm 
dann die beliebige Form. Genaues Gewicht und Maß 
laßt ſich nicht gut beym Faſch angeben, ſondern Augen: 
maß und Ueberlegung muß meine Leſerinn dabey leiten; 
nur daß man immer etwas weniger Semmel als Fleiſch 
oder Fiſch dazu verwenden muß, iſt feſte Regel. 


95. Faſch von Krebſen oder Krebs-Butter. 


Wenn 30 Stück Krebſe abgekocht, wie in Nro. 52 
ausgeputzt und die Schalen mit Butter geſtoßen ſind, 
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ſetzt man ſolche zum Feuer, und laßt fie paſſiren, bis die 
Schalen ſchaͤumen, dann gießt man Waſſer darauf, läßt 
es durchkochen, damit die Butter aus den Schalen alle 
heraus kommt, gießt es dann auf ein Sieb, und läßt es 
rein ablaufen und kalt werden, dann kann man das 
Waſſer, welches unter der Krebsbutter ſich ſammelt, 
weggießen, die Butter in eine Caſſerolle thun, das noch 
übrige Waſſer abdämpfen laſſen, und ſolche zu fernerm 
Gebrauche verwahren. Zum Faſch nimmt man wieder 
„½ Schock Krebſe, ſchneidet die Naſen von den lebendi— 
gen Krebſen ab, und nimmt den Magen heraus; wenn 
man damit fertig iſt, fo ſtößt man ſoiche im Mörfer fo 
fein als möglich, gießt warme Milch darauf, zerdruͤckt 
mit den Händen die Krebsſchalen, damit alles Fleiſch 
ſich von den Schalen abſondern möge, gießt die Maſſe 
ſodann auf ein Haarſieb, und laßt es rein ablaufen. 
Hierauf nimmt man 4 oder 6 ganze Ener, ſchlägt ſol— 
che durch ein Haarſieb, und miſcht die Eyer mit der 
durchgelaufenen Krebsmilch, ſetzt ſolche auf ein gelindes 
Feuer in eine zugedegte Caſſerolle, und läßt es wie ein 
Rührey ſich zuſammenziehen; zuweilen wird es vom Bo⸗ 
den losgerührt, damit es nicht anbrennt; denn der 
verbrannte Krebsgeſchmack iſt ſchwerlich zu vertreiben. 
Wenn nun ſolches völlig kocht, gießt man es auf ein 
Haarſieb, und laßt es rein ablaufen. Unter dieſer Zeit 
weicht man ein paar Semmeln nach Verhältniß der 
Quantität des Krebs-Faſches in Milch ein, drückt ſie 
durch ein Tuch oder Serviette, rührt dieſe Semmel mit 
einem Stückchen Butter oder 4 ganzen Eyern und etwas 
feinen Kräutern auf dem Feuer wie ein Rührey ſteif ab; 
thut nun die Krebsmilch und die Semmel zuſammen in 
Möſer, und ſtößt es durch. Hierauf gibt man das nö⸗ 
thige Salz und Muskaten-Nuß dazu, und ſchlägt noch 3 
bis 4 Eyerdottern dazu (nur kein Weißes). Sollte nun 
der Faſch noch zu weich ſeyn, ſo hilft man dieſem mit 
einer Hand voll geriebener Semmel ab. Das Abgeputzte 
von den zuerſt abgekochten Krebſen hackt man auch fein, 
und thut es zum Faſch, die Schweifel hingegen legt man 
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geſpalten in die Suppe, oder zu einem Fricaſſée, oder 
wo man es ſonſt verwenden kann und will. Die Krebs- 
butter theilt man ein, gießt etwas in den Faſch, mit der 
anderen ſtreicht man aber die Formen aus, im Fall man 
Grenade, Grenadins oder ſonſt etwas von dieſem Faſche 
bereiten will. 


96. Salbicom oder fein zubereitetes Gericht. 


So nennt man ein feines Nagout von Kalbsmilz, 
Hühnermagen und Lebern (wenn ſolche in der Suppe 
zuſammen gebunden und abgekocht geweſen), Krebsſchwei⸗ 
feln und Fiſchen, Braten, Hühner und dergleichen, je— 
des für ſich oder auch unter einander. Mit dieſem Sal⸗ 
bicom füllt man 1) faſchirte Hühner oder andere Braten; 
2) Plinzen; 3) kleine Formen, wenn ſolche vorher ent— 
weder mit Teig oder Faſch ausgeſetzt geweſen. 

Jedes Salbicom muß kurz und von kräftiger Brü⸗ 
he und Coulis zuſammen geſetzt ſeyn, damit, wenn es 
erkaltet, man es in jede Facon bringen, banniren und 
ausbacken kann, wie ich weiterhin mich befleißigen werde 
meinen Leſerinnen verſtändlich zu machen. Um nun zu 
obenerwähnten Zwecken ein gutes Salbicom zu erhalten, 
ſchneidet man feine Fleiſchſorten, es ſey was es wolle, 
auch Krebſe oder Fiſche, in kleine Würfel, paſſirt eine 
oder mehrere Chalotten fein gehackt in etwas Butter, 
thut das zum Salbicom beſtimmte Fleiſch dazu, und 
gibt entweder weiße Coulis Nro. 20 oder braune Coulis 
Nro. 21 fo viel als nöthig iſt, läßt es etwas durchko⸗ 
chen, würzt es mit Salz, etwas Muskaten⸗Nuß und Pfef- 
fer ab, thut von einer Citrone den Saft dazu, und le— 
girt es mit 3 oder 4 Eyerdottern ab. Man muß ſich 
nach der Quantitat ſeines Salbicoms mit dem Citronen— 
ſafte und Eyern richten. Auch kann man ganze Krebs⸗ 
ſchweifel und Krebsbutter dazu nehmen. 


7. Saint Menus. 


Der Nahme Saint Menus wird öfters erwähnt 
werden, da man es ehr haufig zur feineren Kocherey bes 
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darf. Man läßt / Pfund Butter aufſteigen, rührt ſo 
viel Mehl darein, wie die Butter annehmen mag, gibt 
etwas weniges von Suppe darauf und etwas feinen 
Schnittlauch, oder auch nur gehackte Peterfilie, laßt es 
auf dem Feuer durchkochen, bis es dicklich wird, wie 
dicke Coulis, ſchlägt dann, wenn Saint Menus et⸗ 
was abgekühlt iſt, 2 ganze und 2 Eyerdottern hinzu, 
gibt etwas Salz und Muskaten⸗Nuß daran, und braucht es 
dann nach Gefallen. Man überziehet damit Rindfleiſch 
und alle andere Sorten Fleiſch und Fiſche, ſtreuet gerie— 
bene Semmel darüber, und laßt eine ſolche bannirte 
Speiſe im Qfen gar backen. 
98. Claire. 

Zu einer Claire rührt man ı Pfund Mehl, 3 ganze 
und 3 Eyerdvttern in ein wenig Zucker, und ein paar 
Löffel voll Germ in eine Caſſerolle ein, rührt es mit wei⸗ 
ßem Bier noch etwas dicker, ſo wie man einen Eyerku⸗ 
chen einzurühren pflegt, und ſetzt ſolches, wenn es ge⸗ 
braucht werden ſoll, an einen warmen Ort, daß der 
Teig aufgehe. Man bäckt darin Aepfel, Zucker, Wur⸗ 
zeln und andere Sachen aus, indem man die Speiſe in 
dieſer Claire ein paar Mahl umwendet, und ſie dann in 
heißer Butter gehörig ausbacken läßt. 


99. Braiſe. 


Wenn man einen Kapaun oder Huhn, wenn ſolche 
überjahrig ſind, in einer Braiſe gar mädchen will, fo wird 
das Thier gehörig rein gemacht, ausgefpült, die Füße 
mit einer Packnadel und Bindfaden an den Leib gezogen 
und in eine Caſſerolle einrangirt. Auf den Boden 
legt man erſt ein paar Scheiden Speck und Schinken, 
ein paar gelbe Wurzeln, Zwiebeln, Sellerie und Peterſi⸗ 
lienwurzeln, grob geſchnitten, ein paar Lorberblätter, 
ein Bouquet feine Kräuter und ein paar Citronen⸗ 
Schalen, nebſt gehörigem Salze, deckt den darin ran⸗ 
girten Kapaun mit noch einer Speckſcheibe, welche man 
Speckbarden nennt, zu, und gießt einen Schöpflöffel voll 
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fetter Saftſuppe darauf, läßt es ankochen, und ſo— 
dann auf gelindem Feuer (und zwar Feuer oben und 
unten) gar braiſen. Wenn nun eine ſolche Piece (wel⸗ 
che in der Küchenſprache eine Entrée genennt wird, be⸗ 
ſonders wenn man damit eine Schüffel beſetzt) fertig iſt, 
fo wählt man ſich dazu eine beliebige Soß unter den 
weiter hinten beſchriebenen. Den in der Caſſerolle zurück 
gebliebenen Satz oder Braiſe aber gebraucht man noch 
öfters. Will man des anderen Tages wieder eine En- 
tree à la braise fertig machen, ſo bedient man ſich dieſer 
ſchon ein Mahl gebrauchten dazu, denn hierin befindet 
ſich Kraft genug; wo nicht, ſo ſetzt man es zum Feuer 
und läßt alle ſich darin aufhaltende Feuchtigkeit einke⸗ 
chen, bis das Wurzelwerk ſich am Boden feſt angeſetzt 
bat, und zum Theil gelbbraun (nur nicht ſchwarz und 
brandig) ausſieht, gießt dann das klare Fett davon ab, 
und verwahrt ſolches zum Ausbacken und Früttrieren, 
welches auch bald beſchrieben werden ſoll. Dann gießt 
man, im Falle man keine Suppe hat, reines Waſſer 
auf den angegangenen Braiſe-Satz, laßt es auf gelindem 
Feuer loskochen, gießt es durch ein Haarſieb in ein rei⸗ 
nes Geſchirr, und verbraucht es zu einer Coulis wie 
Nr. 21. 


100. Gartengewaͤchſe, beſonders zu Suppen. 


Darunter verſteht man gelbe Rüben oder gelbe Wur⸗ 
zeln, Peterſilienwurzeln, Zwiebeln und Sellerie. Man 
thut ſie theils an das zur Suppe beſtimmte Fleiſch, oder 
ſchneidet ſolche vor der Hand, paſſirt ſie zur Coulis- 
Suppe und ſtreicht fie durch, oder ſchneidet fie auch in 
feine Fillets, um ſolche ganz in den Suppen zu laſſen. 


101. Suppenkräuter. 


Dieß ſind: Kerbel, Sauerampfer, Spinat, Sellerie⸗ 
kraut und Peterſilie. Wenn dieſelben fein geſchnitten 
oder gehackt ſind, thut man ſie zuletzt an die Suppen. 
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102, Feine Kräuter zu Soßen, Faſchen und 
Marinade. 


Majoran, Thymian, Baſilicum, Eſtragon und Schnitt⸗ 
lauch, auch Peterſilie, Chalotten, Zwiebeln und Ro⸗ 
comboles. 
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Dritte Abtheilung. 
Von Soßen und Kraftbrühen oder Gallerten. 


103. Auſter⸗Soß. 


Wenn man ſich weiße und braune Coulis, wie Nr. 
20 und 21 beſchrieben iſt, angeſchafft hat, ſo laſſen ſich 
ſehr leicht daraus die folgenden Soßen arangiren, indem 
die Coulis die eigentliche Grundlage derſelben ſind. Zu 
dieſer Auſter-Soße nimmt man ungefähr 50 Stück aus⸗ 
geſtochene Auſtern, thut ſolche in eine Caſſerolle, gießt et⸗ 
was Wein oder Brühe darauf, und läßt ſolche auf dem 
Feuer heiß werden, nur nicht kochen, damit die Auſtern 
nicht hart werden, und gießt ſie auf ein Sieb. Das 
Abgelaufene in einer anderen Caſſerolle laͤßt man kurz 
bis auf 1 oder 2 Löffel voll einkochen; zu dieſem Einge⸗ 
kochten gibt man ſo viele weiße Brühe, als man bens⸗ 
thigt iſt, und etwas gehackte Chalotten, Pfeffer, Mus⸗ 
katen⸗Ruß und nöthiges Salz, den Saft von ı Citrone 
und 3 oder 4 Eyerdotter, womit die Soß zuletzt, wenn 
ſie kochend heiß iſt, ablegirt wird. Von den Auſtern 
putzt man das Unreine, wie auch die Bärte ab, und thut 
ſolche in die Soß. Will man die Soß aber braun haben, 
ſo nimmt man ſtatt der weißen von der braunen Coulis 
Nr. a1, und läßt die Eyerdotter daraus weg. 


um 


— rg 
NT T e * 


5 
Yo a 


104. Mufchel » Sof. 

Wenn man die Muſcheln abgekocht, und die Zun⸗ 
gen und Bärte abgemacht hat, werden die reinen Mu— 
ſcheln noch ein paar Mahl in laulichem Waſſer gewaſchen, 
damit ſie nicht ſandig ſind. Dann hackt man ein paar 
Chalotten fein, paſſirt ſolche mit Etwas Butter, thut 
die auf einem Siebe abgelaufenen Muſcheln mit etwas 
Pfeffer und Salz dazu, und fo viel Coulis von der weis 
ßen oder braunen, als man viel oder wenig Soß bedarf, 
drückt zuletzt von einer Citrone den Saft daran; iſt die 
Muſchel⸗Soß weiß, ſo legirt man ſie zuſetzt mit etlichen 
Eyerdottern, und gibt etwas durchgeſtrichene Sardellen 
darein. 


105. Pomeranzen⸗Soß. 

Von den Orangen oder Pomeranzen wird rund herz 
um das Gelbe abgeſchält, und dieß mit ein wenig Waſ— 
ſer in einer Caſſerolle weich gekocht, ſo daß nicht mehr 
Feuchtigkeit als ein Löffel voll auf gedachten Orangen⸗ 
ſchalen bleibt. Soll die Soß weiß ſeyn, gibt man ſo viel 
weiße Coulis, wie Nr. 20, als man braucht, darauf, 
würzt ſie, drückt den Saft von den Orangen und von 


einer Citrone dazu, und legirt ſie mit 3 oder 4 gelben 


Eyern ab. Soll ſie braun ſeyn, ſo nimmt man von Nr. 
21 Coulis, und läßt die Eyer heraus. 


106. Eitronen » Sof. 

Mit den Citronen macht man es wie mit den Oran⸗ 
gen. Man ſchalt die gelben Schalen dünne ab, kocht ſie 
weich, und gießt ſo viel Coulis darauf, als man bens— 
thiget iſt, würzt ſie mit etwas Mußkaten⸗Nuß, Pfeffer 
und nöthigem Salz, und legirt ſie zuletzt mit 3 oder 4 
Eher gelb, wenn fie weiß ſeyn ſoll, ab. 

107. Champignons Sof. 

Sind die Champignons friſch, fo wird zuerſt die 
Haut davon abgeſchält, oder wenn fie fo klein find wie 
Nüſſe, fo waͤſcht man ſolche nur mit Salz und Waſſer 
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rein, ſpült ſie ab, und ſetzt ſie trocken mit einem Stück⸗ 
chen Butter, etwas Salz, eine ganze Zwiebel und von 
½ itrone den Saft, zugedeckt auf gelindes Feuer. Nach 
ein paar Minuten wird Feuchtigkeit genug darauf zu 
finden ſeyn, dann laͤßt man ſolche auf etwas ſtarkem 
Feuer raſch einkochen, gibt ſo viel weiße oder braune 
Coulis, als nothwendig iſt, darauf, und beym Ablegi- 
ren mit 3 oder vier Eyerdottern drückt man noch von einer 
Citrone den Saft dazu. Sind die Champignons groß, 
ſo ſchneidet man ſie in feine Fillets oder Würfel, waͤſcht 
ſie, wie ſchon geſagt, und verfährt wie oben. Sind es 
aber getrocknete, ſo legt man ſolche erſt in hinlängliches 
Waſſer; nach einer Stunde kocht man ſie, ſchneidet ſie 
nach Belieben klein, und da dieſe getrockneten nicht die 
Kraft haben, wie die friſchen Champignons, ſo muß man 
ihnen zu Hülfe kommen. Daher hackt man ein paar 
Chalotten fein, thut die Champignons nebſt 1 Glas 
Wein, 1 Löffel Brühe und ı Löffel von Champignons: 
Waſſer dazu, läßt dieſes mit den Champignons ganz 
kurz einkochen, gibt ſodann die Coulis darauf, und macht 
es, wie oben beſchrieben, weiß oder braun. 


108. Trüffel » Sof, 


Sind die Trüffeln friſch, ſo bringt man ſie in 
Waſſer, damit der Schmutz, Erde und Sand erſtlich ab— 
weicht, dann werden fie aus einem Waſſer in's andere 
gewaſchen und mit Bürſten ſo lange gebürſtet, bis nichts 
Unreines daran zu fpüren iſt Hierauf ſchält man die 
harte Rinde dunn ab, ſchneidet die Trüffeln in Scheiben, 
gießt ı Glas Wein darauf, und fo viel Coulis, als man 
Soß bedarf. Zum Ueberfluffe, und damit nichts wegge⸗ 
waſchen wird, kann man den ſämmtlichen Abputz mit ein 
paar Löffel voll brauner Brühe auskochen, das dünne 
Durchgelaufene zu der Soß thun, und ½ Stunde kochen 
laſſen, zuletzt von 1 Citrone den Saft daran drücken, 
und im Falle die Soß von weißer Coulis ſeyn ſoll, ſie 
mit etlichen Eperdottern ablegiren. 
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109. Gehackte Soß. 

Zu dieſer Soß nimmt man eine fein gehackte Zwie— 
bel oder ein paar feine Chalotten , ein paar Champi— 
gnons, ein paar Sardellen, etliche Maurachen, auch, 
wer es will, ein hart gekochtes Ey, hackt ſolches alles 
mit einander fein, und läßt es mit etwas Butter ſchwi⸗ 
gen, dann füllet man es mit weißer und brauner Cou— 
lis an, drückt von einer Citrone den Saft dazu, und 
wenn die Soß weiß iſt, wird ſie mit ein paar Eyern 
gelb ablegirt, 


110. Sardellen «Sof. 


Won den Sardellen wird ein paar Mahl mit Waſſer 
die weiße Haut abgewaſchen, dann werden ſie von den 
Gräten abgepflückt, und auf den Tiſch mit eben ſo viel 
Butter, wie es Sardellen ſind, klein gehackt und durch 
ein Haarſieb geſtrichen. Soll die Soß nun weiß ſeyn, ſo 
ſchlägt man in ein Haarſieb 4 Eyerdottern und von einer 
Citrone den Saft, und ſpült das Sieb mit einem Löffel 
voll Wein durch, thut von den durchgeſtrichenen Sar— 
dellen einen guten Löffel voll dazu, würzt es mit etwas 
Muskaten⸗Nuß, Pfeffer und im Nothfalle auch mit Salz, 
gibt fo viel weiße Coulis, als man Soß benöthigt iſt, 
dazu, und ziehet zuletzt die Soß, auf dem Feuer kochend, 
heiß ab. Soll ſie aber braun ſeyn, ſo rührt man die 
durchgeſtrichenen Sardellen mit dem Safte von 1 Citrone, 
1 Glas Wein, etwas Pfeffer und Muskaten-Nuß, erſtlich 
dünn, gibt dann hinlänglich braune Coulis darauf, läßt 
es ebenfals unter ſtetem Rühren ankochen, und richtet 
es ſodann über das hierzu beftimmte Entrée. 


111. Italiäniſche Soß. 

Man paſſirt in einer Caſſerolle mit etwas Pros 
vencer-Oehl ein paar Chalotten, 4 Stück abgewaſchene 
Sardellen mit ſammt den Gräten und ½ Citrone in 
Scheiben, läßt es mit der braunen Coulis durchkochen, 
nimmt von 3 hart gekochten Eyern das Gelbe dazu, und 
ſtreicht die gedachte Soß durch ein Haartuch oder Sieb, 
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drückt noch von 1 Citrone den Saft und / Glas Wein 
dazu, läßt es nur warm ſtehen, aber nicht kochen, und 
richtet es an. 


112. Spaniſche Soß. 


Man ſchneidet ſo viel rohen, mageren Schinken, 
wie ein Ey groß, in kleine Würfel, thut ihn in eine 
Caſſerolle, dann 1 Löffel voll Provencer-Oehl, 1 Löffel 
Kapern, 3 Sardellen, die zuvor abgewaſchen, 1 Lorber— 
blatt und ein paar zerſchnittene Zwiebeln dazu, läßt 
ſolches langſam auf gelindem Feuer ſchwitzen und paſſi— 
ren, füllt es mit guter brauner Coulis an, gibt auch 
1 Glas Wein und ı Glas Eſſig dazu, und laßt es 
langſam 1 Stunde kochen, ſtreicht es dann durch ein 
Haartuch oder Sieb, und drückt von 1 Citrone den Saft 
dazu. Dieſe Soß kann man zu allen Fleiſch- und Feder: 
vieh⸗Sorten anrichten. 

NB. Sollte es einer oder der anderen Soß noch an 
Kräften fehlen, fo bedient man ſich der unter Nro. 19 
beſchriebenen Glaß, indem man davon die Größe einer 
Nuß oder eines Taubeneyes dazu gibt, und man wird dieſe 
Hülfe bald ſpüren. f 


113. Moos oder Erdſchwammen⸗Soß. 
Mouſſerons iſt eine pilzartige aber ſtrenge Erdfrucht. 


Wenn ſolche friſch ſind und gewaſchen, hackt man ſie 
ganz fein, rührt ſie auf dem Boden der Caſſerolle mit 
etwas Wein feucht an, thut ſo viel braune Coulis dar— 
auf, als man bendtbigt iſt, und drückt von 1 Citrone 
den Saft dazu, laßt es durchkochen, und richtet ſolche 
unter Feldhühner, Repphühner oder in Paſteten von 
Wildbret an. Will ſie jemand weiß haben, ſo nimmt 
man ſtatt brauner, weiße Coulis, und legirt ſolche mit 
3 oder 4 Ehergelb zuletzt ab. 


114. Gurken » Sof. 


Sind die Gurken friſch und grün, ſo putzt man ſie 
ab, und ſchneider fie in Stücken eines Fingergliedes groß, 
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wäſcht ſie rein, und läßt ſie auf einem Siebe ablaufen. 
Soll die Soß weiß ſeyn, ſo paſſirt man die Gurken mit 
etwas kalter Butter, Salz und Pfeffer, auch einer gan⸗ 
zen Zwiebel, bis das Feuchte kurz eingekocht iſt. Dann 
gibt man weiße Coulis darauf, läßt es ein Mahl durch— 
kochen, und thut zuletzt von 1 Citrone den Saft daran; 
legirt es mit 4 Eyerdottern ab, und gibt auch etwas 
Schnittlauch, fein geſchnitten, dazu. Will man die 
Gurken -Soß braun haben, fo ſetzet man die Gurken 
mit 1 Löffel voll Provencer-Oehl und mit den vorigen 
Ingredienzen auf, läßt ſie gelinde ſchwitzen und paſſiren, 
gibt dann braune Coulis darauf, von 1 Citrone den 
Saft und etwas Glaß Nr. 19 dazu, läßt es durchko⸗ 
chen, und richtet es an. 
115. Oliven⸗Soß. 

Die Oliven werden abgeſchält, und man laßt ſie mit 
etwas brauner Brühe und Wein zugedeckt langſam gar 
kochen, dann thut man hinlänglich braune Coulis dar— 
auf, von 1 Citrone den Saft und etwas Pfeffer daran, 
und wenn es ein Mahl angekocht hat, wird es unter das 
beitiimmte Entrée geteben. Auch ſchadet ein Glas Wein 
keiner braunen Soß etwas. 


116. Sof von kleinen Zwiebeln in Ragout. 


Man putzt die Zwiebeln rein und glatt, ſetzt ſolche 
mit einem Stückchen kalter Buter zum Feuer, und laßt 
fie langſam ſchwitzen, bis alle Feuchtigkeit verkocht iſt. 
Für wem dieſe rohen Zwiebeln zu ſtrenge ſchmecken ſoll⸗ 
ten, der ſchneidet die ganzen Zwiebeln, welche aber aus⸗ 
geſucht klein ſeyn müſſen, auf beyden Enden unten und 
oben quer durch, und kocht ſelbige mit den Schalen ganz 
½ Stunde lang, dann abgegoſſen und abgeputzt, und 
paſſirt ſie nun mit Butter, wie die vorher beſchriebenen 
rohen, gibt ſodann hinlängliche Coulis darauf, ein grü— 
nes Lorberblatt, und von 1 Citrone die gelbe Schale 
daran, läßt es / Stunde langſam durchkochen, und 
that zuletzt etwas Pfeffer und Citronen-Saft dazu. Die 
Zwiebel-Soß kann weiß und auch braun ſeyn. 
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117. Soß von durchgeſchlagenen Zwiebeln. 


Eine Hand voll ganze Zwiebeln werden in Würfel 
geſchnitten, ſolche ſind mit hinlänglicher Butter und ei— 
nem Theelöffel voll geſtoßenew Zucker gelinde ſchwitzen 
und kurz paſſiren zu laſſen, dann wird Coulis darauf 
gethan und durchgekocht, zuletzt der Saft von 1 Citrone 
dazu gegeben, und unter ein Entrée angerichtet. Weiß 
mit etlichen Eyern ablegirt; braun aber mit 1 Glas 
Wein. 


118. Durchgeſchlagene weiße Rüben - Sof, 


Die weißen Rüben ſchneidet man vor der Hand 
fein, und paſſirt ſolche in etwas Butter, laͤßt ſie gar 
ſchwitzen, füllt ſolche mit brauner Coulis an, und nach⸗ 
dem fie „ Stunde gelinde gekocht, ſtreicht man ſie durch 
ein Haartuch oder Sieb, und richtet ſolche durchgeſchla⸗ 
gene Soß gern unter Aenten an. 


119. Zwicbel- Sof, 


Man ſchneidet eine Hand voll Zwiebeln in Würfel, 
und paſſirt ſolche mit hinlänglicher kalter Butter und 1 
Theelöffel voll Zucker, bis fie gelbbraun find, gibt braune 
Coulis, ein Glas Eſſig, Wein und etwas Pfeffer daran, 
und läßt es durchkochen. Dieb iſt eine gute Soß unter 
Cottelets und Grillanden. 


120. Chalotten-Soß. 


Ein mäßiger Löffel voll Chalotten, wenn ſolche 
mit etwas Eſſig oder Citronen⸗Saft fein gehackt find, wird 
mit einem Löffel voll Provencer-Oehl geſchwitzt, ſo viel 
braune Coulis, als man bedarf, und von einer Citrone 
den Saft dazu gethan, und nur ein Mahl aufkochen 
laſſen, dann etwas Pfeffer daran gegeben, und unter 
das beſtimmte Entrée angerichtet. 


io 


8 


121. Kleine Zwiebel ⸗Soß. 

Dleß iſt die obige Soß, nur daß man von einem 
guten Vraiſe-Satz, worin eine Entrée gar gebraten 
iſt, einen guten Theil mit in die Soß nimmt, 

122. Sof von indiſchem Acci’. 

Dieſer Accia iſt eine indianiſche marinirte Wurzel— 
frucht und nachft den indianiſchen Vogelneſtern und dem 
indiſchen Soja am theuerſten. Indeſſen wird ſo wohl der 
Accia als der Soja hier nachgemacht, und beſonders iſt 
der hieſige Soja öfters beſſer als der ausländifche, Der 
echte Accia wird in kleine Würfel oder kleine Filkets ges 
ſchnitten, mit etwas Provencer-Oehl paſſirt, Coulis, 
und von 1 Citrone der Saft darauf gethan, und naͤch— 
dem es durchgekocht hat und ausgeſchäumt iſt, wird die 
Soß unter das Entrée gegeben. 


123. Soß von feinen Kräutern. 

Unter Neo. 102 ſtehen die feinen Kräuter zur Soß 
angemerkt. Wenn ſolche fein gehackt und mit einem Löffel 
Provencer⸗Oehl paſſirt find, gibt man fo viel Coulis 
und von 1 Citrone den Saft darauf, als man braucht, 
laßt es ankochen, und gibt die Soß unter das dazu be⸗ 
ſtimmte Entrée. Weiß und braun; erſtere mit Eyern 
ablegirt 

124. Moſkowiſche oder preußiſche Soß. 

Man läßt in einer Caſſerolle einen hinlänglichen 
Theil Coulis etwas einkochen, wobey eine ganze Zwie— 
bel, 1 Lorberblatt und von einer Citrone die Schale 
gethan wird, dann gibt man / Kanne ſauern Rahm da— 
zu, läßt es gut unter dem Kochen durchrühren, und 
gibt noch zuletzt etwas Gewürz und von 1 Citrone den 
Saft daran. 


125. Genfer Soß. 


Eine Hand voll Wachholderbeere ſtöͤßt man in 
einem Mörſer zu Muß, und rührt ſolche u einer Caſ⸗ 
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ſerolle mit 1 Glas Wein und Eſſig dünn, thut etwas 
Pfeffer und Salz und ſo viel braune Coulis, als man 
bedarf, daran, läßt es ſodann ½% Stunde gelinde durch- 
kochen, und ſtreicht es durch ein Haarſieb. Dieſe Soß 
paßt ſehr gut zu einem Rinderbraten. 


126. Soß von Kaſtanien. 


Die Kaſtanien werden wie bey Nr. 70. bey der 
Suppe, in Waſſer aufgekocht und heiß abgeſchält; wenn 
ſolche nun völlig rein find, läßt man etwas Butter und 
Zucker zugleich gelbbraun in einer Caſſerolle werden, 
die Kaſtanien eine kleine Weile darin ſchwitzen, und gibt 
binlänglich braune Coulis darauf. Wenn es durchgekocht 
iſt, ſo drückt man beym Anrichten den Saft von einer 
Citrone dazu. 

NB. Hierbey iſt zu bemerken, daß man bey dem 
Schwitzen der Kaſtanien ſehr vorſichtig ſeyn muß; denn 
paffiren oder braten dieſelben zu lange, fo bekommen ſie 
eine harte Kruſte und verlieren den beſten Geſchmack. 
Man gibt Ragout gern zu, gebratenen jungen Aenten und 
Tauben. 


127. Soß von Soja. 

Wenn man ſich den Soja ſelbſt machen will, fo 
nehme man ſo viel Champignons, als man bekommen 
kann, putze nur trocken das Sandige unten ab, ohne 
ſie abzuwaſchen, thue ſolche in einen irdenen Topf, und 
beſtreue ſie mit Salz, nur nicht zu viel, thue ein paar 
grüne Lorberblaͤtter, Ingber, Nelken und Pfeffer, gröb— 
lich geſtoßen, dazu, und rühre und zerdrücke die Cham⸗ 
pignons mit einem reinen Holzlöffel recht oft den Tag 
über. Nach zwey Mahl 24 Stunden gießt man die 
Champignons in einen neuen Topf, ſetzet dieſen an ein 
gleiches Kohlenfeuer, und läßt es ein paar Stunden zu— 
gedeckt langſam kochen, unter welcher Zeit es öfters um— 
gerührt wird; gießt es ſodann in eine Serviette, und 
drückt die Feuchtigkeit alle heraus. Das Durchgedrückte 
läßt man nun in einem reinen irdenen Tiegel kurz einko⸗ 


chen, und wenn es etwas abgekühlt iſt, läßt man es 
noch ein Mahl durch ein Haartuch durchlaufen, und 
verwahrt es in Bouteillen. Will man nun eine Soß 
mit Soja unter ein Fleiſch Entrée geben, jo thut man 
einen guten Löffel voll von vorbeſchriebenem Soja in die 
fertig gemachte Coulis-Soß. 

NB. Man rechnet auf eine Quantität Champi⸗ 
gnons von / Achtel, 2 Loth Gewürze, und erhält nach 
obigem Verfahren nur / Kanne fertigen Soja. 


128. Butter⸗Soß. 

Man rührt 1 Pfund Butter zu Sahne, thut 4 
Eyerdotter, 1 Löffel voll Mehl, und von 1 Citrone den 
Saft, eine ganze Zwiebel, ein Lorberblatt, und von 1 
Citrone die Schale daran, gießt ſo viel braune Brühe 
von Nr. 1 dazu. als man braucht, gibt etwas Muskaten⸗ 
Blüthe und Pfeffer daran, und rührt ſolche auf dem 
Feuer ab. Zu Fiſchen iſt dieſe Soß ſehr gut. 


129. Engliſche Soß. 

Wie bey der vorher beſchriebenen rührt man 5% Pfund 
Butter mit 4 Eyerdottern zu Sahne, gibt einen Löffel voll 
Mehl, Zwiebel, Citronen⸗Schale und Saft und etwas 
Gewürz dazu, und gießt halb Brühe Nro. 1 und halb 
braune Brühe Nro. 18, auch einen guten Löffel Eſſig 
und Wein dazu, rührt es auf dem Feuer ab, und richtet 
ſie an. 

130. Holländiſche Sof. 

Es wird 1 Pfund Butter, 4 Eyerdotter und 1 Loͤf⸗ 
fel voll Mehl, hinlänglich Gewürz, ein gut Glas Eſſig, 
Citronen⸗Schalen, Lorberblätter und ein Stückchen Zucker 
eines Theelöffels groß in eine Caſſerole gethan, mit Brühe 
angefüllt, und über dem Feuer abgerührt; bis ſolches 
eben im Kochen iſt. Man kann auch einen Löffel voll 
Kapern mit dazu nehmen, und wenn dieſe Soß zum 
Fiſche beſtimmt iſt, einen Löffel voll Fiſchwaſſer darunter 
thun, um ſie gut zu haben. 
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151. Koöniginn » Sof. 

Man ſchneidet ein Stückchen Schinken und eben fo 
viel rohes Kalbfleiſch, auch eine Peterſilienwurzel, 1 
Staude Sellerie, eine gelbe Wurzel und 3 Zwiebel in Wür⸗ 
fel, laßt es mit 1 Lorberblatt und ein wenig Butter 
ſchwitzen, thut eine Semmel (welche nichts Braunes hat 
und in Waſſer oder Brühe eingeweicht geweſen) dazu, 
gibt gute Brühe darauf, und läßt ſolches ı Stunde lang⸗ 
ſam kochen, ſtreicht es mit 4 Loth fein geſtoßenen Man— 
deln und 4 hart gekochten Eyerdottern ein paar Mahl durch 
ein Haartuch, drückt von 1 Citrone den Saft dazu, laͤßt 
dieſe Soß aber nicht kochen, ſondern nur heiß werden, 
und gibt fie zu Hühner: oder gebratenem Kalbs- Entrée. 

132. Soß ala Ree, 

Eine gute Hand voll in Blättern abgepflückte Peter- 
ſilie, rein gewaſchen, drückt man durch eine Serviette, 
daß das Waſſer rein heraus kommt, läßt ein gut Stück 
Butter hochbraun werden, und wirft die rohe Peterſilie 
in die glühende Butter mit hinein, rührt ſie auf dem 
Feuer ein paar Minuten durch, damit ſolche in kurzer 
Zeit gar werde. Sodann gießt man 1 gut Glas voll 
Eſſig und etwas weniges Saft von der braunen Brühe 
Nro. 18 darauf, gibt etwas Pfeffer und Salz daran, 
und wenn ſolche ein paar Mahl durchgekocht hat, gibt 
man ſie zu gebratenen oder grillirten Fiſchen, es ſeyen 
Karpfen, Sander oder ſonſtige Fiſcharten. 


155. Braune Kapern - Sof. 

Man läßt etwas Butter gelbbraun werden, ſchüt⸗ 
tet ſo viel Kapern, als man nehmen will, in die heiße 
Butter, und läßt ſolche ein paar Minuten ſchwitzen, 
dann gibt man hinlänglich von der Coulis Nro. 21 auch 
ein Glas Eſſig darauf, thut etwas Pfeffer daran, und 
wenn die Soß / Stunde langſam gekocht hat, gibt man 
ſie zu dem beſtimmten Entrée. 

NB. Anſtatt der Butter nimmt man auch Proven⸗ 
cer-Oehl, welches vom Geſchmacke abhängt. 
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134. Soß à la Béchemèlo. 

Man ſchneidet wie zur Königinn-Soß, Nro. 131 
Fleiſch und Wurzeln fein würflicht! läßt es mit Butter 
ſchwitzen, ſtaubt einen Löffel voll Mehl dazu, und füllet 
das Paſſirte mit heißer guter Milch oder auch mit Rahm 
oder Sahne an, läßt es / Stunde langſam kochen, und 
ſtreicht die Soß mit 4 hart gekochten Eyerdottern durch 
ein Haarſieb, thut etwas Muskaten-Nuß und nöthiges Salz 
dazu, und laßt es nur kochend heiß werden. Zu Boudin⸗ 
blanc von Hühnern gibt man dieſe Sof gern. 

155. Bertram⸗Soß. 

Der ſpaniſche Pfeffer wird abgeblaͤttert und in ko— 
chendem Waſſer ein Mahl nur aufgekocht oder blanchirt. 
Dadurch behält derſelbe ſeine grüne Couleur. Wenn er 
nun auf dem Siebe rein abgelaufen iſt, kann man ihn 
ganz laſſen oder auch ein paar Mahl durchſchneiden, in 
die Coulis thun, damit eine Weile langſam kochen laſ— 
ſen, und nur ein wenig Citronen-Saͤure oder Eſſig dazu 
geben, damit der ſpaniſche Pfeffergeſchmack durch die 
Säure nicht unterdrückt wird. 

NB. Wer ſich ſpaniſchen Pfeffereſſig ſelbſt fabrici⸗ 
ren will, der thue den ſpaniſchen Pfeffer in eine ſchick⸗ 
liche Bouteille, Lorberblätter, Gewürz, Rocambole 
oder etwas Knoblauch dazu, und guten Eſſig darauf, ſo 
hat man immer ſpaniſchen Pfeffereſſig fertig. 

136. Bifchof » Sof. 

Man röſtet die Pomeranzen wie zum Biſchof, 
ſchneidet dann die gelbe Schale fein ab, thut ſie in eine 
Caſſerole, und drückt den Pomeranzenſaft dazu, gibt 
eines Taubeneyes groß Zucker, von 1 Citrone den Saft 
und 1 Glas rothen Wein daran, und laßt es mit ſo viel 
brauner Coulis durchkochen, als man braucht. Vorzüglich 
eignet ſich dieſe Soß zu Federvieh. 

137. Süße Soß. 


Man macht etwas Butter und Zucker zugleich braun, 
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wie zu den Kaſtanien Nro. 120, paſſirt einen Löffel voll 
Mehl dazu, und läßt es erſtlich mit Waſſer auskochenß, 
thut dann große und kleine Roſinen, auch abgeſchälte 
geſchnittene Mandeln, ı Glas Wein, 1 Glas Eſſig, 
3/, Citrone in Scheiben, und die Schale von der Citrone 
in feine Fillets geſchnitten, daran, und läßt es hernach 
langſam, zugedeckt noch = Stunde kochen. Dieſe Soß 
paßt gut zu Kalbsköpfen und Füßen. 


138. Pfeffer » Sof. 


Wenn man in eine Coulis Nr. 21 etwas Citronen— 
Schale, 1 paar ganze Zwiebeln, 1 Lorberblatt und 2 
gut Glas Eſſig mit etwas Pfeffer eingießt und durchko⸗ 
chen läßt, fo iſt die Soß⸗Poivrade fertig. Man gibt 
ſolche zu einem gebratenen Kalbs-Entrée. 


139. Butter⸗Soß. 

Man läßt gehackte Peterſilie, Pfeffer, Salz und 
Eſſig mit einem guten Coulis Nro. 21 durchkochen, und 
gibt ſolche Soß gern zu Marenen und blau geſdttenen 
Fiſchen, auch zu Hummern und Taſchenkrebſen. 


140. Peterſilien⸗Soß. 

Man rührt 1 Löffel voll Mehl in kaltes Waſſer, 
thut gehackte Peterſilie, etwas Pfeffer und Muskaten⸗Nuß 
dazu, füllet ſolche mit ſchwacher Brühe, in Ermange⸗ 
lung derſelben aber, mit reinem Waſſer auf, und rührt 
es auf dem Feuer ab. Wenn es unter beitindigem Rüh— 
ren anfängt zu kochen, kann man / Pfund Butter dazu 
thun und es aufziehen, als wären Eyer darunter. Dieſe 
Sof macht ſich recht gut zu Rinderbruſt oder blau ge 
ſottenen Fiſchen. 

141. Krebs» Sof in Ragout. 

Bey dem Krebs- Faſch Nr. 95 iſt hinlänglich von 
der Procedur der Krebſe und Krebsbutter geſprochen. 
Wenn man nun Krebsbutter und auch die ausgeputzten 
Schweifeln derſelben hat, ſo läßt ſich auf mehr als einer⸗ 
ley Weiſe Krebs: Sof davon machen. Wenn man z. B. 
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weiße Coulis, Nro. 21 nimmt, ſo darf man nur in ſolche 
Coulis ein Stück Krebsbutter legen. Die Soß muß 
aber bey dem Kochen gerührt werden, damit ſich die But⸗ 
ter nicht ausklärt, zuletzt legirt man fie mit Eyern ab, 
und drückt den Saft von 1 Citrone dazu, und ganz zuletzt 
werden die Krebsſchweifeln hinein gelegt. 


Oder 2) mit Brühe. 

Man paſſirt die Krebsbutter mit 1 Löffel Mehl dar⸗ 
in, läßt es mit Brühe Nro. 1. unter beftändigem Rüh⸗ 
ren auskochen, legirt es zuletzt ab, thut die Krebsſchwei⸗ 
fe hinein, und fchärft es mit Citronen Saure. 


Oder 3) mit Milch. 


Man paſſirt die Krebsbutter und etwas Mehl zuſam⸗ 
men, füllt es mit Eochender Milch oder Rahm an, läßt 
es auskochen, gibt zuletzt die Krebsſchweifeln hinein und 
würzt es mit Salz, Muskaten⸗Nuß und Pfeffer ab. Unter 
alle dieſe Krebs⸗Soßen machen ſich auch ausgeputz te Maus 
rachen ſehr gut. 


142. Soß oder Ragout von Artiſchocken. 

Die Artiſchocken werden abgeſchnitten, und alle Blaͤt⸗ 
ter und der fleiſchige Boden mit Citrone beſtrichen, da⸗ 
mit ſolche nicht ſchwarz oder blau werden. Hierauf kocht 
man ſie in hinlänglichem Waſſer weich, ziehet ſie ſodann 
in kaltes Waſſer, und beputzt fie noch ein Mahl; ſchnei⸗ 
det ſie in Stücken nach beliebiger Größe, oder ſticht ſie 
auch mit einem kleinen Paſtetenſtecher aus. Iſt dieß ges 
ſchehen, ſo gibt man dieſe zerſchnittenen Artiſchocken in 
eine weiße oder eraune Coulis-Soß, thut noch etwas Eis 
tronen⸗Sdure daran, und gibt dann dieß Artiſchocken— 
Ragout zu jeder beliebigen Fleiſch-Entrée. 


143. Soß oder Ragout von Spargel, Krebs- 
ſchweifeln und Maurachen. 


Man ſchneidet den kleinen jungen Spargel in Stuͤ⸗ 
cken, von der Länge eines Fingergliedes, und kocht ſol— 
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che in Waſſer ziemlich weich. Dieß muß aber in vielem 
Waſſer geſchehen, ſonſt behalten die Spargelſpitzen einen 
bitteren Geſchmack. Mit den Maurachen verfaͤhrt man 
eben ſo. Wenn ſie rein gewaſchen, kocht man ſie in 
Waſſer gar, und gießt beydes auf Haarſiebe zum Ablau⸗ 
fen; ſetzt die Spargelſtücken und Maurachen dann mit 
etwas Butter in einer Caſſerolle auf, thut gleich etwas 
Salz, Pfeffer und Peterſilie dazu, und läßt es zugedeckt 
ſchwitzen, füllt es hernach mit Coulis Nro. 20 an, und 
wenn es / Stunde langfam durchgekocht hat, ſo thut 
man zuletzt die Krebsſchweifel und ein Stück Krebsbutter 
dazu, legirt es mit 4 oder mehreren Eyerdottern ab, und 
gibt es zu Hühner und Tauben. 
144. Soß oder Rogout von Sellerie. 

Man ſchneidet den Sellerie, wenn er rein geputzt iſt, 
in große Scheiben, dann nimmt man einen kleinen Aus- 
ſtecher oder Röhre von einer Wurſtſpritze und ſticht runde 
Plätzchen wie ein Groſchenſtück damit aus, dieſe blan— 
chirt man halb weich; thut ſolche in eine weiße oder 
braune Coulis, und läßt den Sellerie langſam in der 
Coulis gar kochen, gibt etwas Pfeffer und Salz dazu, 
und ſcharft es mit einer Citrone ab. Ein ſolches Ragout 
ſchmeckt ſehr gut zu faſchirten Lammsbrüſten à la Glace. 


145. Grüne Fenchel - Sof, 


Wenn man von der braunen Coulis Nro. 21 eine 
Soß präparirt hat, ſo hackt man einen Theil Fenchel, oder 
bindet ſolchen auch zuſammen, und laßt in der kochenden 
Coulis ſeine Kraft und Geſchmack ausziehen, worauf die 
Soß unter das beſtimmte Entrée angerichtet wird. 


146. Grüne Kräuter» Sof. 

Zu dieſer Soß kann man alle möglichen grünen 
Kräuter verwenden, nur keine Rauten. Auch kann man 
eine Hand voll grünes Korn dazu nehmen. Wenn Alles 
rein gewaſchen, hackt man es erſtlich klein, dann ſtößt 
man es im Moͤrſer wie ein Faſch, und ringet es tüchtig 
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durch ein Haartuch; wenn kein grüner Saft mehr kom— 
men will, macht man die Serviette oder Haartuch auf, 
feuchtet das geſtoßene Kraut mit 1 Glas Eſſig an, und 
wiederhohlt das Durchdringen noch ein Mahl. Die 
durchgedrungene Soß bricht oder verſüßt man mit etwas 
Zucker, abgeriebener Citronen-Schale und in Scheiben 
geſchnittener Citrone; thut etwas geſtoßenen Pfeffer und 


Salz daran, und gibt fie vorzüglich zu gebratenem Lamm⸗ 


fleiſche. 


147. Dill⸗Soß. 

Man rührt 1 Löffel voll Mehl im Waſſer ab, thut 
die gehackte Dille, ein paar ganze Zwiebeln, Pfeffer, 
1 Lorberblatt, auch 1 Stück Citronen-Schale dazu; 
rührt darauf die Soß mit ſchwacher Brühe und ein paar 
Löffel voll Waſſer ab, und thut zuletzt / Pfund Butter 
dazu; dann zieht man es wie eine mit Eyern ablegirte 
Soß auf dem Feuer ab. 


148. Marinade um Aecia zu bereiten. 

Man hackt eine gute Hand voll Chalotten fein, 
feuchtet ſie mit Eſſig an, und drückt den Saft davon 
durch ein Haartuch aus. Hierzu bringt man nun 1 Hand 
voll geſtoßenen Senf, 1 Hand voll Meerrettig, 1 Hand 
voll Rocambole und Knoblauch, 3 Stück ſpaniſchen Pfef— 
fer, 1 guten Löffel voll weißen Pfeffer, 1 Hand voll un⸗ 
reife Weinbeere, 1 Taſſe voll Provencer-Oehl und / 
Kanne echten Weineſſig mit dem nöthigen Salze. In 
dieſe Marinade legt man gekochten, doch nicht zu weichen 
Kohlrabi, Salat und Blumenkohlſtängel, läßt fie ge⸗ 
börig die Kraft der Soß anziehen, und gebraucht ſie ſtatt 
des wirklichen Accia. 


149. Accia= Sof. 


Will man nun eine warme Accia-Soß zum Fleiſche 
oder Geflügel machen, und kann keinen echten indiſchen 
Accia bekommen, fo präparirt man ſich eine gute Coulis⸗ 
Soß, wie zum Soja Nro. 127, hackt da hinein ein 
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paar Stückchen von obigem wie Accia eingelegten Gar: 
tengewachs, gibt auch noch einen Löffel voll von der Ma⸗ 
rinade ſelbſt dazu, und wird ſo eine ſehr pikante Soß er⸗ 
halten. 


150. Kraftſuppe oder Gallerten zu kalten Sachen. 


Eine Kraftſuppe oder Gallerte braucht man zu kalten 
Paſteten, Aspic, Galartinen und verſchiedenen anderen 
Speiſen, welche man durchgehends à la Daube nennt. 
Zu dieſer Beneunung fügt man noch den Fleiſchnahmen, 
oder was fonft in dem à la Daube verborgen iſt, hinzu. 
Als z. B. Galartine von Hühnern, ä la Daube von Ka⸗ 
paunen oder von Rollade, 3 la Daube von Kalbfleiſch, von 
Spanferkel, von Aspic u. ſ. w. Zu einer ſolchen Kraft⸗ 
Suppe bedient man ſich einer großen Caſſerolle, belegt 
deſſen Boden mit Speck und Schinkenſcheiben, legt 
etliche Scheiben mageres geklopftes Rindfleiſch darauf, 
thut auch von Kalbfleiſch, Hühner und anderem Federvieh 
den Abputz dazu, wie bey der Brühe Nr. 1 und braune Brüs 
he Nro. 18 angemerkt iſt, und gibt ein gutes Theil Wur⸗ 
zelwerk und Zwiebeln, vor der Hand geſchnitten darein. 
Hierauf ſetzt man die Caſſerolle zum Feuer, und laßt es 
wie bey der Brühe Nr. 18 auf den Boden etwas bräunlich 
angehen, nur nicht völlig ſo dunkel werden, Unter die⸗ 
ſer Zeit ſpaltet man 8, oder nach Bedürfniß mehrere ab: 
gebrühte Kalbsfüße, und hauet ſolche in kleine Stücken, 
laßt die ungehauenen Kalbsfüße in einen paſſenden Topf 
oder Keſſel mit Waſſer rein ausſchäumen, und ſo lange 
kochen, bis die erſtgedachte Brühe angegangen iſt; dann 
gießt man das Fett oder Braiſe rein davon ab, und gibt 
die gekochten Kalbsfüße mit allem darin befindlichen 
dazu, läßt es wieder ankochen, und wenn es ausge- 
ſchäumt iſt, thut man noch eine Hand voll friſches Wur— 
zelwerk und ein paar grüne Lorberblätter dazu, und läßt 
die Kraftſuppe langſam und zuletzt ein paar Stunden ko⸗ 
chen, bis alles Fleiſch recht weich und alte Kraft heraus 
gekocht iſt. Sodann läßt man Alles durch einen großen 
Durchſchlag in eine andere Caſſerolle rein ablaufen, bes 
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freyt es nun von allem ſich darauf befindenden Fette, thut 
etwas Nelken, Pfeffer und Ingber gröblich geſtoßen, und 
ſo viel guten Eſſig, daß die Gallerte ſcharf darnach 
ſchmeckt, hinein, nnd gibt nach Verhaͤltniß der Quanti⸗ 
tät von 8 oder mehreren Eyern das Weiße etwas durchge⸗ 
ſchlagen dazu; ziehet ſolches mit einem Schöpflöffel under 
beftändigem Aufziehen auf dem Feuer ab, bis es völlig 
kocht, und ſetzet es dann zugedeckt auf flaches Kohlen— 
feuer, damit ſich das Eyerweiß zuſammen zieht. Während 
der Zeit, daß die Kraftſuppe ſich noch auf dem Feuer be⸗ 
findet, bindet man einen Beutel von Molton oder auch 
eine Serviette auf einen umgekehrten Schämel mit den 
4Zipfeln an die 4 Füße, ſetzt eine reine Caſſerolle darun— 
ter, gießt die Suppe hindurch, und wiederhohlt das 
Durchgießen etliche Mahl, bis die Suppe klar wie 
Wein ausſieht. Während des Durchgießens deckt man 
ihn mit Servietten oder Tüchern gut zu: i) damit die 
Kraftſuppe nicht ſo ſchnell erkalte; 2) weil dieſe Behand: 
lung das Durchlaufen befördert und erleichtert. Wer et— 
was Wein daran wenden will, kann auch früher ſo 
viel Wein als er Eſſig nimmt, mit abziehen laſſen, um 
der Sache noch mehr Kraft zu geben. — Wenn dann al— 
les durchgelaufen iſt, und hell und klar ausſieht, ſo ver⸗ 
wahrt man die Suppe, und verbraucht ihn auf folgen= 
be Weiſe: Will man zum Beyſpiele Galartinen einrangi⸗ 
ren, ſo gießt man von gedachter klarer Suppe 2 Finger 
hoch in eine Form oder Caſſerolle, laͤßt es darin ſteif 
oder zu Gallerte werden, belegt dann die Suppe mit aus: 
geſchnittenen Citronen⸗Scheiben, Lorberblättern und Blu— 
men, begießt es oben vorſichtig mit ein paar. Löffel voll 
fließender Suppe, und wenn es wieder kalt und ſteif 
iſt, ſo rangirt man darauf dasjenige Fleiſchwerk, wel⸗ 
ches man ſich erwählt hat. Iſt nun die Caſſerolle oder 
die Form voll, ſo gießt man ſo viel zerlaſſene Suppe dar— 
auf, daß es das Fleiſch bedeckt, und laßt es durch und 
durch kalt werden. Beym Anrichten einer ſolchen Ga⸗ 
lartine hält man die Form in ein größeres Geſchirr, 
worin heißes Waſſer befindlich, und wenn es ſich nun 
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durch die Wärme rund herum vom Rande abgeloſet hat, 
deckt man die dazu beſtimmte Servir-Schüſſel darüber, 
ſtürzt es darauf um, und garnirt die Galartine mit Ci⸗ 
tronen⸗Scheiben. Auf dieſe Act verfährt man mit allen den 
kalten Gallert⸗Speiſen, welche ala Daube genannt werden. 


151. Einen kalten Krän zu machen. 


Man nimmt von 4 harten Eyern die Dotter und 
4 Sardellen, wäfdt die Sardellen aus, und löſet die 
Gräten davon, dann ſtoßet man die Eyer und die Sar⸗ 
dellen in einen Mörſer, ſtoßet auch Peterſilie, Kudel⸗ 
kraut und Kerbelkraut darunter, und macht ihn mit Ef» 
ſig und Oehl an. 


152. Einen Obers-Krän zu machen. 


Ron 3 Seitel Obers ſchlaͤgt man einen Schnee, 
und läßtzihn ſetzen, hernach nimmt man den feſten Schnee 
herab, und gibt ihn auf ein Sieb, daß er abſeicht, und 
das Obers ſchläͤgt man fort, fo lange noch eines da iſt. 
Dann nimmt man in eine Caſſerole ein Eingeſottenes, 
und rührt den Obers-Schnee hinein, läßt 1 Loth Hau⸗ 
ſenblatter aufgehen, gibt es in den Kran hinein, macht 
ihn füß, und gibt ihn in ein Becken, ſtellt es auf das 
Eis, und läßt es ſulzen, hernach ſtürzt man ihn her⸗ 
aus auf eine Schüffel, und ziert ihn mit weißen Obers⸗ 
ſchnee, fo iſt es fertig. 

153. Limonien⸗Krän. 

Man rührt eine Halbe Obers mit 2 Löffel Mehl, 
„ Eyerdottern und an Limonie abgeriebenen Zucker, klar 
ab, dann kocht man es zu einen Kindskoche, hernach gießt 
man es in eine Schale, beſaͤet es mit Zucker, brennt ihn 
mit einer Schaufel, und gibt es warm zur Tafel. 


154. Choccolate-Conſume. 
Man laͤßt in einer Halben Obers 4 Zelteln Chocco— 
late aufkochen, indem man es immer ſprudelt, dann 
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läßt man es auskühlen. Hernach ſprudelt man 8 Eyer⸗ 
dottern und Zucker, daß es ſüß iſt, darunter, paſſirt es 
durch ein feines Sieb, füllt die gehörigen Becher gut an, 
oder auch eine Schale, und läßt ſie eine gute halbe Stun⸗ 
de im Dunſte kochen, und gibt ſie dann in den Becher 
zur Tafel. 

155, Kaffeh-Conſume. 

Man macht einen recht ſtarken Kaffeh, und gibt ſo 
viel Obers darein, daß er die rechte Farbe hat. Wenn 
er ausgekühlt iſt, fo gibt man Zucker, daß er ſüß ge⸗ 
nug wird, und auf 3 Schalen Kaffeh nimmt man 14 
Eyerdottern dazu, ſprudelt es gut ab, paſſirt es, gibt ihn 
in Bechern oder Schalen in den Dunſt. 


156. Chadeau zu machen. 


Man gibt in einen Topf B Eyerdottern, 10 halbe 
Eyerſchalen voll guten Wein, Zucker, daß es ſüß genug 
iſt, welchen man an einer Limonie abreibt, zur Gluth 
geſetzt, und immer geſprudelt, bis es dick iſt. 


157. Choccolate-Krän. 


Man rührt einen Löffel mit etwas Obers fein ab, 
ſprudelt dieſes mit 8 Eyern, /, Maß Obers und Zucker 
gut ab, thut es in eine Caſſerolle, und kocht ihn wie 
den Limonien-Krän. Dann gibt man Limonien-Schalen 
und von 3 Zelteln die geriebene Choccolate hinein, rich 
tet ihn in eine Schüſſel oder Schale an, beſtreuet ihn 
oben mit Zucker, und brennet ihn. 


158. Mandel⸗Krän. 


Man macht ein Kochel von Milch, geſtoßene Man⸗ 
deln und Zucker, dann Mehl, ſollte es zu dick werden, 
ſo kann man etwas Suppe nachgeben. Dann reibt man 
den Krän fein, brennt ihn mit heißem Waſſer ab, und 
vor dem Anrichten gibt man den Kran in die fieden- 
de Soß. 
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159. Milch-Krän. 

Man macht ein Köchel von Milch, Mehl und ein 
wenig Zucker, und gibt dann ein wenig Suppe daran, 
vor dem Anrichten brennet man den geriebenen Kran heiß 
ab, und gibt ihn in die Soß. 

160. Müſchel⸗Soß zu machen. 

Müſcheln zieht man durch ein Waſſer, hernach gibt 
man Wein darauf, dann wird in eine Rein Fett 
gegeben, und läßt Mehl anlaufen, gibt klein geſchnit— 
tene Sardellen, Zwiebeln, grüne Peterſilie und Limo— 
nien⸗Schalen dazu. Hernach gibt man Suppe und die 
Müſcheln ſammt dem Wein hinein, ſalzt es, läßt es auf— 
ſieden, ſo iſt es gut. 
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Vierte Abtheilung. 


Vom Rindfleifche,. Kalbfleiſche, Hammelſteiſche, 
Schweinefleifhe u. ſ. w. mit ihren Verande— 
rungen. 


161. Natürliche Rinderbruſt. 


Ein jedes Stück Rindfleiſch, wenn es natürlich 
heißen ſoll, muß nicht zu ſehr ausgekocht werden, fon= 
dern, wenn es weich und mürbe iſt, in einer Braiſe mit 
ganzem Wurzelwerke und gehörigem Salze bis zum Anrich⸗ 
ten verbleiben. Beym Anrichten beſtreuet man es mit 
ein wenig gehackter Peterſilie, gibt ein paar Löffel voll 
von feiner fetten Brühe darunter, und wählt ſich eine 
der in der dritten Abtheilung beſchriebenen Soßen dazu. 
Am beſten hierzu iſt die Bruſt, doch kann es auch von 
jedem anderen beliebigen Stücke ſeyn. 
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162. Großer Herren Rindfleiſch. 

Man kocht das Rindfleiſch in feiner kräftigen Brühe, 
laͤßt eine gute Hand voll abgepfluͤckter Peterſilie im Waſ⸗ 
ſer etliche Mahl überblanchiren, thut ſolche in eine ande⸗ 
re Caſſerolle, das Rindfleiſch dazu, und gibt hinlänglich 
gute Brühe mit etwas Fett und dem nöthigen Salze 
darauf, läßt es noch / Stunde zuſammen kochen, und 
richtet es ſodann an. 


163. Finkenſtein'ſches Rindfleiſch. 

Wenn das Rindfleiſch in der Suppe mürbe gekocht 
iſt, fo ſchaͤler man, nach Proportion der Größe des Stück 
Fleiſches, ungefähr 10 bis 12 kleine Zwiebeln rein ab, 
laßt / Pfund Butter, / Pfund Zucker zuſammen gelb⸗ 
braun werden, wie zu den Kaſtanien Nr 226 und thut 
die Zwiebeln dazu. Wenn ſolche eine Weile paſſirt haben, 
thut man das Stuͤck Rindfleiſch dazu, gibt 1 Schöpflöffel 
voll Brühe, einen Schöpflöffel voll Schü und / Kanne 
Wein daran, läßt das Rindfleiſch verdeckt langſam eine 
Stunde darin kochen, und wenn die Soß durchs Kochen 
verringert oder kurz geworden iſt, richtet man es mit den 
Zwiebeln zugleich an. 


164. Gotteriſches Rindfleiſch. 

Wenn das Rindfleiſch meiſt weich iſt, ſo thut man 
es in eine geräumige große Caſſerolle, und gibt von 
allerley Art Wurzelwerk, als Sellerie, Peterſilienwur— 
zeln, gelben Wurzeln, Kohlrabi und Paſtinak, Alles 
wie eines Fingers lang und ſtark geſchnitten dazu, gießt 
ſo viel gute fette Brühe darüber, daß ſie mit Fleiſch 
und Wurzelwerk egal iſt, laßt es kurz 1 Stunde mit nöthi⸗ 
gem Salze einkochen und richtet es zuſammen an. 


165. Preußiſches oder Moskovitiſches Nindfleiſch. 

Wenn das Rindfleiſch meiſt weich iſt, putzt man es 
ab ‚ und legt es in eine paſſende reine Caſſerolle, gießt 
2 Schöpflöffel gute Saftſuppe und einen dergleichen mit 
brauner Brühe darauf, und läßt es mit hinlänglichem 
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Salze zugedeckt kurz einkochen. Zuletzt gibt man / Kanne 
ſauern Rahm und Coulis, etwas Gewürz und ein paar 
Lorberblätter , und von 1 Citrone Saft und Schale 
daran, läßt es damit noch eine halbe Stunde langſam 
durchkochen, und richtet es dann an. 


166. Ninderbruft, bannirt mit einer Saint Menus. 

Die weich gekochte Rinderbruſt wird zeitig aus der 
Suppe genommen, damit ſolche etwas erkaltet; dann 
rührt man eine St. Menus, wie Nr. 97 ausführlich be— 
ſchrieben ſteht, ab, und überzieht die Bruſt damit; be— 
ftreuet fie dann mit geriebener Semmel, und laßt ſolche 
bannirte Bruſt im Ofen eine Stunde oder auch länger 
bis zum Anrichten backen. Hierauf wird eine beliebige 
Soß dazu gegeben. 


167. Engliſcher Braten. 


Ein Rinder-Nierenſtück wird 8 oder mehrere Tage 
in 2 Kannen Eſſig gelegt. Hierbey muß man ſich aber 
nach der Witterung richten. Im Winter kann es länger, 
im Sommer nur höchſtens 8 Tage liegen. Hierzu gibt 
man eine gute Hand voll Zwiebeln, vor der Hand ge— 
ſchnitten, etliche Lorberblätter, Salz und ein paar Citro- 
nen⸗Schalen, und ſtellt es zugedeckt an einen ſicheren Ort. 
Wenn Gebrauch davon gemacht werden foll, bindet man 
das Fleiſch am Spieße feſt, und bratet es 4 Stunden, 
unter welcher Zeit dasſelbe erſt mit Butter und dann mit 
feinem Safte fleißig begoſſen wird. Iſt der Braten nun 
gar, ſo ziehet man ihn vom Spieße ab, legt ihn in eine 
geräumige Caſſerolle, füllt aus der Bratenpfanne das 
ausgebratene Fett oder Braiſe ab, gießt zu dem Satze 
oder zu der eigentlichen noch darin befindlichen Brühe 
noch einen Schöpflöffel voll braunen Saft Nr. 18, läßt 
den Satz losweichen, gießt es durch ein Sieb über den 
Rinderbraten in die Caſſerolle, ſchneidet eine Citrone in 
Scheiben dazu, und laßt nun den Rinderbraten ı Stunde 
im Backofen zugedeckt heiß ſtehen, richtet ihn dann an, 
und gibt die Soß apparte dazu. 
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168. Boeuf à la Mode. 


Ein Schwanzſtück, oder die fo genannte Binnen: 
ſchale, ungefähr 10 Pfund, wird, nachdem ſolches etli— 
che Tage ſich mürbe gehangen bat, tüchtig geklopft. 
Dann ſchneider man 1 Pfund Speck in Stücke eines 
kleinen Fingers lang und ſtark, hackt einen Theil feine 
Kräuter, wie Nr. 101 und 102 benennet iſt, fein, gibt 
engl. Gewürz, Pfeffer und 1 Hand voll Salz dazu, 
walzet und kehrt den geſchnittenen Speck darin um, 
und ſpickt damit vermittelſt eines ſpitzigen Meſſers das 
Stück Fleiſch durch und durch. Den Abputz von Speck, 
wie auch das über flüſſige Fett vom gedachten Rindfleiſche 
legt man auf den Boden einer geräumigen Caſſerolle, 
das geſpickte Rindfleiſch mit der Fettſeite darauf, und dar⸗ 
neben oder rund herum 6 bis 8 gelbe Wurzeln, 3 Peter- 
ſilienwurzeln, 2 Stauden Sellerie, 3 Stück Knoblauch, 
3 Stück gequetſchten Ingber, 1 Löffel voll engl. Ge⸗ 
würz, 1 Citrone und 1 Pomeranze in Scheiben, 3 
Stück Buri, auch eine Hand voll Zwiebeln, bedeckt es 
noch mit einer Speckbarde, deckt es mit einem paſſenden 
Deckel zu, und laßt es auf gelindem Feuer 1 Stunde 
langſam in ſich und in ſeiner eigenen Brühe ſchwitzen. 
Dann gießt man %, Kanne Eſſig, , Kanne Wein, ½ 
Kanne Franzbranntwein und % Kanne Waſſer darauf, 
verklebt den Deckel mit Waſſer⸗ Teig und Papier, da⸗ 
mit keine Luft heraus gehe, läßt es Abends langſam 
ankochen, ſetzt es ſodann die Nacht über auf eine heiße 
Stelle, oder im Winter in den Ofen, und des anderen 
Tages in den Backofen. Man nehme ungefahr an, als 
hätte man befagtes gedaͤmpftes Rindfleiſch Abends zwi⸗ 
ſchen 9 und 10 Uhr einrangirt, auf den heißen Herd oder 
Ofen die Nacht warm ſtehen laſſen, und Morgens von 
8 bis 12 Uhr im Ofen kochen laſſen, ſo wird es ſehr 
mürbe ſeyn; dabey pflegt man es über's Kreuz mit Bind— 
faden zu binden, damit man es, ohne befürchten zu 
müſſen, es zu zerreißen, umkehren kann. Wenn nun 
Mittags die Caſſerolle eröffnet wird, und es zu viel Soß 
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hätte, ſo ziehet man das Fleiſch in eine andere reine 
Caſſerolle, füllet das auf der Soß befindliche Fett und 
Braiſe davon ab, läßt den Fond raſch einkochen, und 
ſchüttet alles durch ein Sieb über das Fleiſch; drückt und 
reibet alle Kraft durch, und richtet es an. 

169. Nindfleiſch a la Daube, kalt. 

Man kann das Nindfleiſch wie das Gedämpfte gar 
machen. Dann wenn das Braiſe-Fett alles rein abge⸗ 
nommen, und die Soß durch ein Sieb gelaufen iſt, und 
nicht mehr als etwa / Kanne zuſammen beträgt, ſo gießt 
man eben ſo viel guten Conſumé Nr. 150 dazu, laßt 
etwas davon in einer Caſſerolle hart und ſteif werden, 
gibt dann das Rindfleiſch dazu und die übrige Soß da— 
neben, und laͤßt es im Keller oder auf Eis hart und 
ſteif werden. Beym Anrichten wird es dann umgeſtürzt, 
wie eine Galartine Nr. 150. 

NB. Die vorzüglichſten Soßen zu Rindfleiſch über⸗ 
haupt ſind Orangen-Soß, Citronen-Soß, Hachè⸗Soß, 
Sardellen⸗Soß, Sof a Italienne und Oliven -Soß. 


170. Gedämpftes Rinder ⸗Fillet oder mürber 
Braten. 

Die Rinder-⸗Fillets ſpickt man, drehet ſolche zuſam⸗ 
men, und formirt ein S davon, ſticht ein kleines Spieß⸗ 
chen durch ein jedes ſolches 8, und rangirt es mit etwas 
Speck, Nierenfett, Wurzelwerk und Zwiebeln ein, 
gibt etwas fette Brühe und braune Saftſuppe dazu, 
und läſſet es mit 1 Lorberblatt, ein paar Citronen⸗Schei⸗ 
ben und ein paar Körnern Gewürz gar braiſen, unter 
dieſer Zeit begießt man es fleißig, und wählt ſich von 
denen ſchon beſchriebenen Soßen eine dazu nach feiner 
Bequemlichkeit. 


171. Ninder⸗ Lungenbraten mit Obers. 
Man ſpickt das Fillet wie das vorher beſchrieben 


mit Speck dreht es völlig rund wie eine Schnecke ode 
auch in Form eines S, legt es in eine paſſende Caſſerolle 
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gießt / Pfund braune Butter heiß darüber, und ſetzt es 
oben auf, und beſtreuet es mit ſo viel Mehl, als man 
zwiſchen 4 Fingern halten kann. Darneben legt man 2 
oder 3 ganze Wurzeln, „ Staude Sellerie und 4 bis 6 
ganze Zwiebeln, gießt eine Kanne reine Milch dazu, daß 
die Milch mit den Fillets gleich und gleich iſt, deckt es 
gut zu, gibt unten und oben Feuer, und nach einer 
Stunde erſt beſieht man es, und wenn es kurz werden 
ſollte, ſo begießt man es vorſichtig mit halb Saft der 
braunen Brühe und halb Brühe, damit die oben aufge- 
ſetzte Sahne nicht abgeſpült werde. Wenn es angerichtet 
wird, gießt man Coulis auf den Satz, auch von 1 Ci⸗ 
trone den Saft dazu, ſtreicht es durch, und gibt es unter 
das Fillet. 


172. Ninder⸗Lungenbraten auf dem Noſte. 

Alles was am Spieße gebraten, und doch kein ei— 
gentlicher großer Braten iſt, ſondern als Entrée mit 
einer Soß gegeben werden ſoll, nennt man ala Broche. 
— So ſteckt man hier die geſpickten Rinder-Fillets an 
den Spieß, bratet ſie unter hinlänglihem Begießen gar, 
und gibt beym Anrichten eine der in der dritten Abthei⸗ 
lung beſchriebenen Soßen darüber, 


175. Ninders Fillet8 en Beef Steak. 


Man ſchneidet das Rinder ⸗Fillet quer durch, und 
klopft jedes Stück mürbe, wie ein Cottelet, ziehet es 
dann Stück vor Stück durch geſchmolzene Butter, und 
legt es dichte zuſammen, oder vielmehr neben einander 
auf einen mit Speck beſtrichenen Roſt, ſetzt ſolchen 
Stunde vor dem Anrichten auf ziemlich ſtarkes Kohlfeuer, 
und wenn das Blut oder der Saft abwärts ſtark aus dem 
Fleiſche heraus treibt, kehrt man es auf dem Roſte um, 
und beſtreicht es fleißig mit Butter. Jetzt erſt ſalzet man 
das Beef Steak, beſtreicht die Aſſtette mit Knoblauch 
oder Rocambole, legt das Fleiſch binein, und gießt eine 
gut eingekochte kraftige Brühe, mit Citronen⸗ Saft abge⸗ 
ſchaͤrft, beym Anrichten darüber. 
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174. Nindfleiſch in der Rundung zugerichtet. 

Man ſchabt ein Schwanzſtück oder ſonſtiges derbes 
Fleiſch wie ein Faſch rein aus der Haut, hackt dieſes aus⸗ 
geſchabte mit etwas Speck oder gutem Nierenferte, Salz, 
Pfeffer und etwas feinen Kräutern fein, dreſſirt dann 
mit einem Meſſer egale Escalops davon, wie eine Ober: 
taſſe in der Rundung, beſtreuet es mit ganz wenig Mehl, 
und läßt dieſe Fleiſchknödel oder Escalops in gelbbrauner 
Butter auf beyden Seiten langſam gar backen, dann 
nimmt man ſie in eine reine Cafferole , gibt ein paar 
gute Löffel voll Coulis, etwas Eſſig und von 1 Citrone 
den Saft dazu, läßt es zuſammen langſam durchkochen, 
und wenn die Escalops angerichtet werden, gießt man 
die Soß durch ein Sieb darüber. 


175. Pohlniſche Ninderzunge. 


Wenn die Zunge in der Brühe gar gekocht iſt, haus 
tet man die Haut ab, und fpaltet ſolche zähnartig in der 
Länge durch. Wahrend daß die Zunge kocht, macht man 
von einigen Aepfeln ein Compot, ſtreicht ſolches durch 
einen Durchſchlag, thut etwas Citronen⸗Schale und Saft, 
Weinberl, Zucker und Wein daran, und wenn die Soß 
nicht zu dick iſt, läßt man die Zunge noch ½ Stunde lang: 
ſam kochen. Wer Liebhaber vom Saffran iſt, der kann 
eine Meſſerſpitze voll darunter nehmen, und ſie ſodann 
anrichten. 


176. Gebackene Ninderzunge mit Hade » Sof. 


Wenn die Zunge gar gekocht und kalt iſt, ſchälet man 
ſie ab, ſchneidet ſie in runde Scheiben, ſchlaͤgt ein paar 


Eyer klein, beſtreicht jede Scheibe mit Eyern, und be⸗ 
ſtreicht oder bannirt Stück vor Stück mit geriebener Sem⸗ 


mel und Mehl. Dann backt man ſolche in einer Pfanne 
oder einem Caſſerolle⸗ Deckel aus. Am beſten paßt ſich hier“ 
über die Haché⸗Soß Nr. 109; doch kann man ſich auch 
eine andere der vorher gegongenen Coulis-Soßen dazu 


wählen. 
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177. Gebackene Zungen mit Kirſchen, Hagebutten 
oder Pflaumen-Marmelade. 

Die Kirſchen oder Hagebutten, wenn ſolche gewa— 
ſchen find, werden mit Waſſer weich gekocht, durchgeftri- 
chen, etwas Zimmt und Nelken, Zucker, Citrone und 
Wein dazu gethan, angerichtet, und die Zungen, nach— 
dem ſelbige wie die zuvor beſchriebenen gebacken worden 
ſind, über die Marmelade angerichtet. 


178. Ninderzunge mit Saint Menus. 


Wenn die Rinderzungen gar gekocht, abgeſchaͤlt und 
in Scheiben geſchnitten find, präparirt man ſich einen 
guten Kalbfleiſch-Faſch, wie Nr. 93, und ftreicher zwiſchen 
2 Scheiben Rinderzunge eines Fingers dicke Faſch, ran— 
girt nun ſolche auf eine Schüſſel oder ſonſtiges Geſchirr, 
beſtreicht es mit einer Saint Menus Nr. 97, beftreuet es 
dann mit geriebener Semmel, und laßt es im Ofen gar 
backen. Beym Anrichten kann man eine Soß von Pome⸗ 
ranzen Nr. 105 darunter geben. 


179. Geſpickte Rinderzunge à 1a Braise mit Zwiebel⸗ 
oder Kaſtanien-Ragont. 


Die Zunge muß noch roh abgehäutet und dann wie 
das Fillet Nr. 170 gut geſpickt werden. Hierauf wird 
es in einer Braiſe gar gebraiſet, und beym Anrichten ent— 
weder ein Zwiebel-Ragout wie Nr. 115, oder ein Kaltas 
nien- Ragout wie Nr. 126 darunter gegeben. 

180. Ninderzunge ala Mode. 

Man ſpickt die Zungen mit grobem Speck durch, 
rangirt fie mit allem, was bey dem gedaͤmpften Rind— 
fleiſche Nr. 168 beſchrieben worden, und läßt ſie an 3 
Stunden gar kochen. Ehe es angerichtet wird, ſtreicht 
man die Soß mit allem Wurzelwerk durch ein Sieb, 
laßt die Zunge noch ein Mahl darin kochend heiß werden, 
und richtet es zuſammen an. 
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181. Genueſiſche Ninder-Zunge. 

Man laßt die Zunge in einer Braiſe gar kochen, 
rangirt ſie, wenn die Haut von derſelben abgeſchält ut, 
in eine andere Caſſerolle, gibt einen Theil Coulis und ei⸗ 
ne Hand voll geſtoßene Wachholderberen dazu, und wenn 
das Fett von der Braiſe abgefüllt iſt, gießt man den 
Braife⸗Satz durch ein Haarſieb, thut von 1 Citrone den 
Saft dazu, und läßt es kurz kochen. Wenn man nun 
die Zunge anrichtet, gießt man die Soß noch ein Mahl 
durch das Sieb darüber. 

182. Ninder⸗Zunge ala Conty. 

Man braiſe eine oder mehrere Rinderzungen mürbe, 
und ſchneide ſie in Scheiben, paſſire eine gute Hand voll 
Zwiebeln weich, thue einen Löffel voll Coulis darauf, le— 
gire es mit 3 oder 4 Eyerdottern, und gebe etwas Pfeffer 
und Salz dazu. Dann muß man Kaͤlbernetze zur Hand 
haben, ſchneidet ſolche in paſſende Stücken, und legt un⸗ 
ter und über die Zunge einen Löffel voll von den abge⸗ 
machten Zwiebeln, bewickelt ſolche mit dem Kalbsnetze, 
beſtreicht ſie mit geſchlagenen Eyern, und bannirt ſie ſo⸗ 
dann mit geriebener Semmel, läßt ſie im Ofen / Stun⸗ 
de backen, und gibt eine Pomeranzen⸗ Soß Nro. 105 dar⸗ 
unter. 

183. Ninder-Preßkopf, kalt. 

Der Rinderkopf, auch kann man die Füße dazu veh⸗ 
men, wird nicht zu weich gekocht, alles Fleiſch von den 
Knochen abgeſucht, und gröblich entzweh geſchnitten, eine 
Hand voll Zwiebeln gehackt, Pfeffer, Salz und ½ Kan⸗ 
ne Eſſig dazu gethan, und läßt alles in einer Caſſerolle 
kurz einkochen. Dann wird das Fleiſch in eine Serviette 
gebunden, in eine andere Caſſerolle oder einen Napf gelegt, 
ein kleiner Deckel darauf gethan, und letzterer hinlänglich mit 
Steinen beſchwert. Wenn es kalt iſt, ſchneidet man es 
in Scheiben, und gibt eine Bettler-Soß Nro.) 139, 
worunter etwas Senf iſt, darunter. 
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184. Italiäniſches Rindermaul, kalt. 

Wenn das Maul ſo weich gekocht iſt, daß man es 
mit den Fingern zerdrücken kann, ſo iſt es recht. Dann 
ſchneidet man es, wenn es kalt iſt, in ganz feine Scheib> 
chen, macht eine Bettler-Soß von Oehl, Eſſig, Pfeffer, 
Salz und Senf, und miſcht die Soß mit dem geſchnit⸗ 
tenen Rindermaule. Wer es liebt, kann auch ein Paar Eyer 
hart kochen, und das Gelbe mit in die Soß rühren. 

185. Nindermaul und Füße in ſüßer Soß. 

Unter Nro. 137 iſt die ſüße Soß beſchrieben. Wenn 
Maul und Füße weich jind, ſchneidet man ſolche in bes 
liebige Stücken, oder ſticht ſolche auch mit einer kleinen 
Paſteten⸗Form aus, bereitet ſich die obige Soß, laßt 
Maul und Füße noch 4 Stunde darin kochen, und rich⸗ 
tet es zuſammen an. 


186. Rinder-Kaldaunen in der Caſſerolle. 


Die Rinder-Kaldaunen werden Tags vorher ſchon 
gar gekocht, in Stücken Fingers lang geſchnitten, eine 
dicke Butterſoß von Mehl, Butter, Pfeffer und Peterſilie 
mit Brühe dicklicht abgerührt, und die Kaldaunen hinein 
gethan. Dann macht man einen mürben Teig von 1 Pfund 
Mehl, 3 ganzen Eyern und 3 Eyerdottern, / Pfund Butter, 
rollt ihn aus, beſtreicht eine paſſende Caſſerolle mit But⸗ 
ter, beſtreuet ſolches inwendig mit Fadennudeln, und ſetzt 
die Caſſerolle mit gedachtem Teige aus, thut dann die 
Kaldaunen mit ihrer Soß dazu, deckt mit friſchem 
Teige die Caſſerolle gut zu, und bäckt ſie gar. 

NB. Man läßt aber ein kleines Luftloch oben in dem 
Teigdeckel. Wenn es gar iſt, ſo ſtreicht man das Loch 
mit Teig zu, ſtuͤrzt es um, und gibt eine andere ähnli⸗ 
che dicke Butter dazu. 

187. Geſpickte Kalbskeule am Spieß mit Kapern⸗ 
"Sof. 
Die Kalbskeule häutet man ab, ſpickt ſolche dicht 


voll, bratet fie a Ia Broche oder am Spieße ab, und gibt 
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eine Kapern-Soß Nro. 132 darunter. Man kann ſich 
zur Veränderung des ganzen beſchriebenen Vorraths von 
Soß nach und nach hierzu bedienen. 


188. Glaſſirte Kalbskeule geſpickt mit Champi⸗ 
gnons-Soß. 

Wenn die Kalbskeule geſpickt iſt, legt man auf den 
Boden der Caſſerolle, worin die Kalbskeule gar gemacht 
werden ſoll, ein wie die innere Caſſerolle groß geſchnitte— 
nes Stück Kalbsnetz oder Speckſcheiben, damit ſich das 
Fleiſch auf dem Boden nicht feſt anſetze, leget dann die 
Kalbskeule hinein und ein paar Zwiebeln, ganze Wur— 
zeln und ein paar Citronen-Scheiben darüber; dann macht 
man nach Proportion des Fleiſches n oder / Pfund gelb: 
braune Butter, gießt ſolche heiß über die geſpickte Kalbs— 
keule, und ſalzet ſie; ſodann thut man auch ein Paar 
Körner Pfeffer und ein Lorberblatt, 1 Löffel Saft der 
braunen Brühe und 1 Löffel Brühe darunter, decket es 
gut zu, macht Feuer oben und unten, und begießt es 
alle Viertelſtunden. Sollte es kurz werden, ſo erſetzt man 
den Mangel mit friſcher Brühe und Saft der braunen 
Brühe, bis die Keule gar iſt. Unter dieſer Zeit macht 
man ſich die Champignons-Soß weiß oder braun. Iſt fie 
braun, ſo kann man viel von dieſem Satze mit zu der Soß 
nehmen; allein bey weißen Soßen weniger. Wer eine 
andere vorziehen ſollte, kann ſich auch eine der übrigen 
Soßen nach Gefallen wählen. 


189. Gedämpfte Kalbskeule. 


Die Kalbskeule ſpickt man mit etwas gröblichem 
Specke, welchen man erſt in Kräutern, Zwiebeln und Ge— 
würz umkehrt, rangirt das Fleiſch in eine dazu paſſende 
Caſſerolle, thut Wurzelwerk, Citronen, Orangen, Wein, 
Franzbranntwein, Saft der Brühe und Brühe, von 
allen etwa ein Glas voll, hinzu, auch mehrere Sorten 
Gewürz, ein paar Rocamboles und einen Theelöffel voll 
Zucker daran, laßt es zugedeckt ankochen, und gibt fo: 
dann oben und unten Feuer, bis es gar iſt. Dann 
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ſtreicht man die Soß durch, und im Falle es noch zu viel 
Soß wäre, laßt man ſolche ſchnell bey heftigem Feuer 
ois zur rechten Quantität einkochen, läßt die Kalbskeule 
dann in der Soß bis zum Anrichten warm liegen, und 
gibt es zuſammen auf den Tiſch. So kann man die ge— 
dampft gemachten Kalbskeulen mit allen beſchriebenen 
Soßen durchgehen. 
190. Eine runde Kalbskeule mit Trüffel⸗Soß. 
Aus einer kurzen Kalbskeule löfet man die Knochen 
aus, und macht von dem Abfalle und Ausputze einen Faſch 
nach Nr. 93, füllet damit die Kalbskeule wieder, nä= 
het ſolche mit Bindfaden zu, haͤutet fie oberwaͤrts ab, 
ſpickt und läßt ſie entweder glaſſirt wie Nr. 188, oder 
a la Braise Nr. 99 gar werden. Im letzteren Falle 
muß man eine Portion eingekochte Glaß nach Nr. 19. 
parat halten, mit ſolcher den Kalbs-Ballon, wenn er 
angerichtet iſt, auf den beſpickten beſtreichen und eine 
Trüffel⸗Soß Nr. 108 darunter geben. 


191. Kalbsnuß mit Sauerampfer⸗Soß. 

Man rangirt die Kalbsnuß nach Nr. 188 ein, 
und begießet ſie fleißig, damit ſolche ſaftig bleibt. So— 
dann hackt man eine gute Hand voll Sauerampfer, läßt 
ſolchen mit etwas Butter zugedeckt in der Caſſerolle ſchwitzen, 
und gibt dann Coulis darauf. Wenn es eine Weile ge— 
kocht hat, ſo legirt man es mit ein paar Eyerdottern und 
einem Glas Wein ab, und gibt beym Anrichten die glaſ— 
firte Kalbsnuß dazu. 


192. Artige Kalbsnuß. 


Man ſchneidet roh eine gute ſtarke Kalbskeule in 3 
Reihen längliche Streifen zu Fricandeaux, doch ſo, daß 
fie am anderen Ende feſt beyſammen bleiben, welches mit 
vielem Fleiße geſchehen muß, damit ſie doch recht dünn 
und egal ausfallen, klopft dann die Fricandeaux gehö— 
rig, ſtreicht ein wenig Faſch Nr. 93. darauf, rollt je⸗ 
des ſauber auf, und ſteckt es mit einem Speilerchen feſt 
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zuſammen. Wenn nun die Kalbsnuß auf dieſe Art vor⸗ 
bereitet iſt, ſo ſetzt man ſie in eine Glaß, wie unter 
Nro. 1883 beſchrieben ſteht, gibt unten und oben Feuer, 
und begießt ſie öfters. So bald es fertig iſt/ nimmt man 
es aus der Caſſerolle heraus, und zieht alle Speilerchen, 
welche wohl 50 ſeyn können, aus dem Fleiſche. Zu dem 
Satze, worin dief Keule glaſſirt worden, gibt man 1 Löf⸗ 
fel voll Kapern, von 1 Citrone den Saft, ı ganze Sar⸗ 
delle und ſo viel Coulis Nro. 21, bis man Soß genug 

en gedenkt, läßt es warm zuſammen werden, ſtreicht 

ann durch, und gibt ſie unter das Entreé. 


103. Kalbsſchnitte mit Soß von Trüffeln. 


Von einer guten Kalbskeule ſchneidet man die Fri- 
candeaux heraus, hautet fie ab, und ſpickt ſie gut. Von 
dem Abputze kocht man ſich mit einem Schöpflöffel Saft⸗ 
brühe und etwas Wurzelwerk in eine Glaß nach der An⸗ 
weiſung Nro, 19. Wenn nun die Fricandeaux alle ge⸗ 
ſpickt find, fo ſetzt man fie in einer guten Braiſe Nro. 99 
mit Schinken, Speck, Wurzeln und Zwiebeln an, gießt 
nach und nach von der erſtgedachten Glaß Nro. 29 dar⸗ 
auf, und läßt ſie fein mürbe kochen. Wenn ſie nun weich 
und gut ſind, hebt man ſie mit einer Gabel heraus in 
ein anderes Geſchirr, füllt das Fett von der Soß ab, 
und gießt den Satz durch ein Sieb, läßt den durchge⸗ 
ſiebten Satz einkochen, bis er die Dicke eines Leimes er⸗ 
hält, legt ſodann die Fricandeaux hinein, und beym 


Anrichten wendet man die Speckſeite in die Glaß. In 


die Trüffelſoß Nro. 108 gibt man noch einen guten Löf⸗ 


fel voll Glaß; auch kann man ſich eine andere Soß nach 
Gefallen wählen. 


104. Kalbs-Carbonaden auf Genefer Art. 

Man nimmt ein Rippenſtück vom Kalbfleiſche, ſchnei⸗ 
det den Rückgrath davon ab, und dann die Cottelets her- 
aus, klopft ſie gehörig, und gibt ihnen eine gute Faßon, 
ſetzt ſolche in ein wenig Butter auf gelindes Feuer, und 
läßt fie fo lange ſchwitzen, daß ſie ihre Rohheit verlieren. 
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Nun macht man einen guten Kalbſleiſch-Faſch Nro. 93 
und ſetzt davon einen Rand auf eine Aſſiette oder Schuf— 
ſel, wobey man ſich nach ſeiner Quantität richtet. So— 
dann macht man ein gutes Salbicom Nro. 99, von Kalbs— 
braten, Hühner, Kalbsmilz, Leber, Magen, Krebs: 
ſchweifeln, Maurachen, Artiſchocken, Boden und was 
man gerade verräthig hat. Es kann auch von Kalbsbra⸗ 
ten, Krebsſchweifeln und Maurachen allein ſeyn; paſſirt 
dieß Salbicom mit ein paar Chalotten in Butter, füllt 
weiße oder braune Brühe darauf, rührt, wenn es eine 
Aſſiette ſeyn ſoll, 6 Stück, iſt es aber eine Schüſſel, 
10 oder 12 Stück Eyergelb dazu, ſchlägt die Halfte von 
dem Weißen zu einem feſten Schnee, rührt es unter das 
Salbicom, und gibt auch noch etwas Muskaten-Nuß, Pfef— 
fer und abgeriebene Citronen-⸗Schale und eine Rocambole 
daran. Dann werden die Cottelets in den Faſchrand ein— 
rangirt, und dieſes Salbicom über und unter die Cotte⸗ 
lets gegeben, der Rand mit Eygelb und Butter beſtri— 
chen, mit Semmel beſtreuet und im Ofen eine Stunde 
backen laſſen. Beym Anrichten kann man noch etwas 


Coulis-Soß dazu geben. 
195. Kalbsſchnitten auf eine andere Art. 


Eine gute Kalbsnuß wird rund um auf der oberen 
Seite gut geſpickt, dann rangirt man ſie in einer Caſ⸗ 
ſerolle wie Nro. 188, und macht fie a la Glace fer⸗ 
tig. Beym Anrichten ſchneidet man oben ein tiefes Loch 
aus der Mitte heraus, und füllt in ſolcher Höhlung ein 
kleines feines Ragout Nro. 96. Zur Soß paſſirt man 
ein paar Chalotten in Butter, thut etwas Schinken, 
Wurzelwerk, Sellerie und Semmel in kleinen Würfeln hin— 
zu, läßt es mit guter Brühe auskochen, ſtreicht es dann 
mit 2 hart gekochten Eyerdottern durch, thut von 1 Ci⸗ 
trone den Saft und etwas Gewürz dazu, und richtet es 
unter das Fricandeaux an. n 

196. Rückenſtück vom Kalbe, artig zugerichtet. 
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Man löſet aus einem Kalbsviertel das Fillet von den 
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fo genannten Cottelets rein von den Rippen ab, ſpickt es 
gut, rangirt es mit einer Glaß Nr. 188 ein. Unter die⸗ 
ſer Zeit nimmt man 12 Stück Sellerie, höh't ſolche inwen— 
dig aus, und ſchneidet ſie auswendig gerade, auch nach 
Gefallen faconirt, und kocht ſolche in Brühe halb mürbe. 
Dann füllt man ein Salbicom von Magen und Lebern 
darein, rangirt ſolche auf einer Schüſſel oder Tortenpfan— 
ne, zieht ein Saint Menus Nr. 97 darüber, und laßt 
den Sellerie noch eine Stunde im Ofen backen. Man 
muß aber etwas von der Saftbrühe und Brühe darunter 
gießen, damit ſie nicht unten trocken werden Wenn nun 
das glaſſirte Fillet auf der Schüſſel angerichtet wird, ran= 
girt man den mit Salbicom gefüllten Sellerie rings herum. 
Nun ſpült man mit einem Löffel voll Coulis alles das— 
jenige ab, was auf dem Geſchirr, worauf der Sellerie ges 
backen wurde, zurück blieb, und gießt es in die Caſſe⸗ 
rolle, worin die Fillets glaffirt wurden, läßt den Satz 
loskochen, gibt 1 Glas Wein und den Saft von 1 Ci: 
trone daran, und gießt es durch. Beym Anrichten gibt 
man etwas Soß unter die Fillets, die übrige aber apar⸗ 
te dazu. 


197. Cottelets von Kalbfleiſch oder jungen Hühnern. 

Mam macht einen kleinen Kalbfleiſch-Faſch nach Nr. 
93. Die jungen Hühner, wenn ſolche gereinigt, ſchnei⸗ 
der man in Viertel, und paſſirt fie mit etwas Chalot⸗ 
ten, Butter und Salz. Während dieſer Zeit rührt man 
prdindres Mehl und Eyerweiß zu einem Kleiſter, wie 
die Buchbinder zu gebrauchen pflegen, und beſtreicht ſo 
dünn, als es ſeyn kann, etliche Bogen Papier damit, 
legt davon 3 oder 4 Stück auf einander, und formirt 
ſich ſo einen länglicht viereckichten Kaſten eine gute Hand 
hoch, läßt ihn im Ofen oder am Feuer trocknen, be— 
ſtreicht ihn ſodann inwendig mit etwas Butter, und 
ſtreicht 2 Finger hoch Faſch hinein, rangirt die einge— 
ſchwitzten Hühner darein, ſtreicht es mit Faſch über dieſe 
letzteren Speckbarden. Nun macht man es oben mit Pa- 
pier oder einem Teigdeckel zu, beſtreicht den Kaſten völlig 
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mit dem angerichteten Kleiſter, bannirt ihn mit geriebe⸗ 
ner Semmel, und läßt ihn eine gute Stunde backen. 
Wenn man anrichten will, ſchneidet man den Kaſten 
oben wieder völlig auf, wie er vor dem Zudecken war, 
legt den Speck bey Seite, nimmt die Citrone behende 
mit einem Löffel ab, und gibt in eine Caſſerolle ein 
paar, Löffel Coulis Nro. 20, ein Glas Wein und etwas 
Gewürz darauf. Wenn es durchgekocht hat, gießt man 
es durch, die Hälfte in den Kaſten und die andere Haͤlf⸗ 


te in eine Soß, und gibt es auf den Tiſch. 


198. Gerollte Kälber-Carbonaden. 

Man macht, wie zuvor, ein feines Faſch von dem Ab: 
gange. Die Cottelets werden etwas flach mit einem Hack» 
meſſer geklopft, dann etwas Faſch hinein geſtrichen und 
aufgerollt, mit einem kleinen Speiler feſt geſteckt, und 
in eine Caſſerolle auf ein Stückchen Kalbsnetz rangirt. 
Dann werden ſie mit etwas brauner Butter uͤbergoſſen, 
ein paar Zwiebeln, ein paar Lorberblätter und nöthiges 
Salz dazu gethan, zugedeckt und fachte ſchwitzen laſſen. 
Nach und nach wird etwas Brühe und Brühſaft unter⸗ 
gegoſſen, auch ein Glas Wein daran gegeben und öfters 
begoſſen. Wenn die Cottelets angerichtet werden, ziehet 
man die Speiler heraus, gibt ein paar Löffel Coulis zu 
dem Fond, auch von einer Citrone den Saft und etwas 
Pfeffer, laßt die Soß ankochen, gießt ſie durch, und 
richtet ſie dann darüber an. 

199. Cottelets von Kalbfleiſch, grillirt. 

Man ſchneidet, putzt und klopft die Cottelets, zieht 
ſolche durch zerlaſſene Butter, und bannirt fie mit gerie> 
bener Semmel, worunter etwas Salz und Pfeffer, legt 
ſie auf einen mit Speck beſtrichenen Roſt, bratet ſie über 
dem Kohlenfeuer, und gibt die durchgeſchlagene Soß Nro. 
118 darunter. Auch kann man andere Soßen nach Belie⸗ 
ben, und wie man die Zuthaten dazu hat, erwählen. 


200. Kälber» Garbomaden mit Pomeranzen. 
Wenn die Kalbs⸗Cottelets fertig geklopft find, laßt 
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man in einer dazu paſſenden Pfanne Butter eben ſchmel— 
zen, rangirt die Cottelets ein, ſo viel neben einander 
in der Pfanne liegen können, und läßt ſolche auf dem 
Feuer nur auf beyden Seiten heiß oder ſteif braten. Dann 
legt man dieſe Cotteleis in eine dazu paſſende Caſſerolle, 
gießt die in der Pfanne befindliche Brühe, ein paar Löf⸗ 
fel voll brauner Coulis, 1 Glas Wein, etwas Gewürz, 
von 1 Pomeranze die gelbe Schale und den Saft mit 
dem nöthigen Salze darauf, und läßt ſolche etwa n Stun⸗ 
de noch langſam, auch damit die Soß ſich verringert, Eos 
chen, worauf man ſie anrichtet. Man kann auch anſtatt 
der Pomeranzen andere Ingredienzien, als Accia, Oliven, 
Trüffeln, Champignons ꝛc. dazu nehmen. 


> 
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201. Gebackene Carbonaden mit marinirter Soß. 
Man ſchwitzet die Cottelets, wenn ſie präparirt ſind, 
wie vorher, mit Butter, in welcher aber feine Kräuter, 
Pro. 102, ſeyn müſſen, und laßt ſolche langſam und zu= 
gedeckt gar ſchwitzen. Dann rührt man ſich eine Claire an, 
wie Nr. 98 beſchrieben, zieht jedes Cottelet darin durch, 
und backet ſolche in klarer Butter und Braiſe gelbbraun. 
Das übrig Gebliebene von der Kräuterbutter, in welchen 
die Cottelets geſchwitzt hatten, thut man in ein kleines 
Caſſerolle, ein Paar Löffel voll Coulis, von Citrone den 
Saft und 1 Glas Wein dazu, läßt es durchkochen, und 
gibt die Soß beym Anrichten in eine Saucière dazu. 


202. Cottelets von Kolbfleiſch⸗ 


Man ſchwitzet die Cottelets, wie die vorher gehen⸗ 
den, mit Kräutern. So viel man Cottelets hat, eben ſo 
viel viereckige Stücken Oblaten nimmt man, beſtreicht 
die innere Seite der Oblaten mit geſchlagenen Eyern, 
gibt ein wenig Faſch Nr. 93, darauf, legt nun 
das Cottelet auf die facirten Oblaten, und gibt auf das 
Cottelet einen Löffel voll Salbicom nach Nro. 96, be⸗ 
ſtreicht es nun mit Faſch, und ſchlaͤgt die Ecken der Obla⸗ 
ten oben zuſammen, beſtreicht es gut über und über 
mit gedachten Cyern, welches man mit einem Pinſel ver⸗ 
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richten muß, bannirt nun die eingeſchlagenen Cottelets 
mit geriebener Semmel, worunter der dritte Theil Mehl 
ſeyn kann, bäckt ſolche in heißer Butter wie die vorheri⸗ 
gen Cottelets aus, und gibt eine beliebige Soß dazu. 


203. Kalbs-Cottelets, facirt mit Soß. 


Man ſchwitzet die zurecht gemachten Cottelets mit 
Butter und Kräutern halb gar, legt unter einen jeden 
etwas, oben darauf aber a Finger hoch Faſch, ſtreicht 
ſie mit einem Meſſer, welches man in warmer Brühe 
naß macht, glatt, und überzieht nun die Cottelets, nad)- 
dem man ſie vorher in eine mit Butter beſtrichene Pfan⸗ 
ne oder Schüſſel gelegt hat, mit einiger Saint Menus 
Nro. 97, beſtreuet ſolche mit geriebener Semmel, und 
laßt fie eine kleine Stunde im Ofen backen. Wenn man 
ſie angerichtet hat, gibt man etwas Bruͤhſaft, Coulis, 
etwas Wein und 2 Sardellen in die Pfanne, rührt das 
von den Cottelets Abgelaufene damit auf dem Feuer durch, 
und gibt die Soß durch ein Sieb über die angerichteten 


* 


Cottelets zur Tafel. 
204. Kalbs-Carbonaden, goldgelb. 

Die Cottelets werden, ohne ſie zu banniren, in gel⸗ 
ber Butter auf beyden Seiten langſam gar geſchwitzt, 
dann macht man in einer Caſſerolle /, Pfund Butter 
braun, und läßt Anfangs von 2 Citronen die Schalen 
dünne abgeſchält ein wenig mit braten, drückt den Saft 
dazu, gießt auch etwas Pfeffer daran, und wenn die Cot⸗ 
telets angerichtet werden, ſo ſpült man die Pfanne mit 
1 Löffel voll Brühſaft aus, gibt das Ausgeſchälte in die 
Caſſerolle zu der Butter, und gießt es heiß über die Cot⸗ 
telets. Man kann auch Cardamomen mit in dieſe But⸗ 
ter thun. 


205. Kälber-Carbonaden auf eine andere Art. 


Man ſchwitzt die Cottelets in Butter und Kräutern 
hald gar, dann ſetzt man mit einem feinen Faſch Nro. 
93 jedem Cottelet, nachdem es mit Ey beſtrichen, einen 


Rand von zwey queren Fingern hoch auf, und füllt ein 
kaltes Salbicom Nro. 96 hinein, beſtreicht ein jedes 
mit Eyergelb und Butter, und bannirt fie etwas dick 
oben auf mit geriebenem Käſe, gleichviel, ob es Schwei— 
er, Pa rmeſan- oder bolländiſche Kafe find, laßt fie in 
einer Pfanne oder Schüffel gar backen, und wenn ſolche 
angerichtet ſind, gießt man Brühſaft, Coulis, Wein 
und von 1 Citrone den Saft in die Pfanne, läßt den 
Satz loskochen, und gibt es unter die angerichteten Cot- 
telets. 

206. Eingepökelte Kälber-Carbonaden. 

Man ſchwitzt die Cottelets mit Butter und Kräutern 
gar, ſchneidet etliche Bogen weißes Papier in vier Theile, 
und beſtreicht jeden ſolchen Theil auf der einen Seite mit 
kalter Butter. Nachdem man nun jedes Cottelet in der 
Kräuterbutter etwas ſtark umgewendet hat, wickelt man 
felhe Stück für Stück in die Butterpapiere, und läßt 
ſolche nur kurze Zeit auf dem Roſte oder im Ofen durch 
und durch heiß werden. Beym Anrichten der Papillo— 
ten gibt man eine beliebige Soß dazu; doch iſt die Kräu⸗ 
terſoß Nr. 123 die beſte dazu. 


207. Cottelets geſpickt mit Ragout von kleinen 
Zwiebeln. 


Dieſe Cottelets müſſen von einem großen Kalbe ge— 
macht, und nur wenig und nicht ſehr dünn geklopft wer— 
den. Hierauf werden ſie geſpickt in einer Glaß Nro. 188 
langſam mit Brühſaft und Brühe gar gemacht, und 
dann ein Zwiebel-Ragout Nr. 116 darunter gegeben, 
wozu man den Satz von den glaſſirten Cottelets thun 
kann. Eben ſo kann man auch ein Ragout von Kaſta⸗ 
nien Nro. 126 oder Soß von Oliven Nro. 115 darunter 
machen. 


208. Maskirte Carbonaden. 


Wenn die Cottelets mit Butter und Kräuter abge— 
ſchwitzt find, bereitet man ſich nach Proportion des Cot— 
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telets ei 7 f l en 
Suter, 1, uns meh ee von eiwa.zcht ihn 
mit kaltem Waſſer auf dem den Sr te 
gewaſchene Butter mit den SR de an Genn ſolcher drey 
Mahl dümmer geſchläge da wieder ausgekollt if, 
icht man mit einem 0 "Aalen er wie zu kleinen 
Paſtetchens, noch. Mahl ſo viel Butter aus, als man 
Cottelets har. reicht jedes Cottelet mit ein wenig fei- 
nem Fac/ legt ſolches auf ein Teigblatt, und wenn 
das ſete am Rande beſtrichen, deckt man es mit dem an 
deren Blatte zu, beſtreicht es mit Eyer, und belegt jedes 
Cottelet mit dünn ausgerolltem Teige. Dem Knochen 
aber gibt man die Richtung, daß er aus dem oberſten 
Deckel des Cottelets heraus ſteht. Hierauf laßt man ſie 
auf Papier gar backen, und gibt eine gute Soß dazu. 

209. Kaͤlber-Carbonaden in Griſette. 

Man ſchwitzet, wie zuvor, die Cottelets in Butter 
und Kräuter gar, macht ſich einen Butterteig parat, 
rollt ihn aus, und ſticht ſolche Blätter heraus wie zuvor. 
Damit belegt man kleine flache blecherne Formen, thut 
Faſch darein, das Cottelet darauf, und deckt es mit Teig 
zu. Die Rippen können alle heraus und zurück gelaſſen 
werden. Wenn hierauf die Cottelets außen mit Eyern 
beſtrichen find, fo bäckt man fie gar und wahlt ſich eine 
Soß, die man apparte dazu gibt. 


210. Cottelets von Kalbfleiſch. 


Man macht ein Hache von Maurachen, Trüffeln 
und Champignons, würzt es mit Salz, [Pfeffer und 
Muskaten⸗Nuß, und laßt ſolches mit gutem Brühſaft und 
Brühe kurz und Eräftig kochen. Wenn nun die Cottelets 
abgeſchwitzt ſind, ſchneidet man einer Hand große Stücken 
vom Kalbsnetze, und belegt die Cottelets unten und oben 
mit einen Löffel voll von gedachtem Haché, wickelt jede 
in ein Stück Netz, beſtreicht ſolches gut mit Eyer, gibt 
etwas geriebene Semmel darüber, und läßt fie / Stunde 
im Ofen backen. Einen Löffel voll von dem gedachten Hach 
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läßt man in der Caſſerolle zurück; thut Coulis und von 
einer Citrone den Saft darauf, und gibt dieſe Soß 
beym Anrichten über die Cottelets. 


211. Tandons von Kalbfleiſch en Fricassee, 


Man hauet die Kalbsbrüfte in der Länge etwas ent⸗ 
pen, läßt zwey bis drey Mahl mit kaltem Waſſer lang⸗ 
ſam das Geblüt heraus ziehen und gießt jedes Mahl friſches 
darauf. Zum vierten Mahle laßt man das Kalbfleiſch or⸗ 
dentlich überkochen, und ſchäumet es auch gehörig ab, 
damit man dieß Blanchir-Waſſer in der Folge anſtatt 
einer Brühe brauchen kann. Dann zieher man das blan⸗ 
chirte Fleiſch in kaltes Waſſer, putzt es ab, und ſchnei⸗ 
det oder bauer ſolches in beliebige Stücken, ſetzt dann in 
einer Caſſerolle / Pfund Butter zum Feuer, rührt 1 oder 
a Löffel voll Mehl nach Proportion des zu Fricassee be: 
ſtimmten Fleiſches zu der Butter, und läßt es ſo lange 
paſſiren, bis das Mehl kraus in die Höhe ſteigt. Hier⸗ 
auf thut man ein paar fein gehackte Chalotten dazu / und 
gießt von dem Blanchir-Waſſer durch ein Sieb ſo viel 
darauf, daß das Mehl auskochen kann. Dann bringt 
man ein Lorberdlatt, eine Citronen⸗Schale, eine gelbe 
Rüde und eine Peterſilienwurzel, Alles zuſammen gebun⸗ 
den in die Soß, wer es liebt, auch ein kleines Bouquet 
feine Kräuter Nro. 102. gibt das geſchnittene Kalbfleiſch 
dazu, und laßt es 1½ Stunde langſam zugedeckt kochen. 
Wenn man es mit Papier zudeckt, damit die Soß nicht 
oben an den Deckel ankochen kann, pflegt fi) ein Fricas- 
see ſehr ſchön weiß zu kochen. Sollte es nun mürbe ſeyn, 
aber doch noch zu viel Sof haben, ſo läßt man es auf: 
gedeckt raſch auf dem Feuer einkochen, legirt es zuletzt 
mit 4 bis 6 Eyerdottern heiß ab, drückt ſo viel Citronen⸗ 
ſaft dazu als nöthig iſt, und gibt etwas fein gehackte 
Peterſilie dazu. Das Bouquet wird, ehe es legirt wird, 


heraus genommen, und das Fricassée mit etwas Pfef⸗ 


fer und Muskaten⸗Nuß abgewuͤrzt und angerichtet. 


* 


NB. Man kann an ein Fricassèe mancherley brin⸗ 
gen, um ſolches zu verändern, als: Champignons, Must 
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ſerons, Kapern, Sardellen, Trüffeln, Fillets von Gur⸗ 
ken, Fillets von Sellerie u. ſ. w. Auch macht man ein jedes 
Fricassée eben fo gut von Hühnern, Indians oder Tau⸗ 
ben, und verfahrt damit wie oben beſchrieben. 


212. Tandons von Kalbfleiſch mit faſchirtem Sellerie. 

Wenn man von dem ſo genannten Cottelet-Stücke, wel⸗ 
ches aus Hals und Rücken mit den Rippen daran beſteht, 
längſt der Bruſt herunter abhauet, ſo, daß nur eine Hand 
breit Bruſt ſtehen bleibt, fo nennt man dieß ſchmale Bruſt⸗ 
ſtück geradezu Tandons, und ſolches wird vielfältig wie die 
Cottelets verändert, auch beſonders zu Fricassée ver- 
braucht. Zu dieſem Gerichte läßt man die Tandons ein 
paar Mahl in warmem Waſſer das Geblüt ausziehen; 
rangirt fie dann mit etwas Butter ein, bringt ein Bou⸗ 
quet von Kräutern und Wurzeln dazu, und läßt ſie mit 
binlänglihem Salze, auch ein paar ganze Zwiebeln erſt⸗ 
lich ſchwitzen; dann werden ſie mit Brühe angefüllt, und 
langſam zugedeckt kochen gelaſſen, unter welcher Zeit 
man den Sellerie aushöhlt und ausbohrt, dann rund oder 
viereckig beſchnitten, im Waſſer mit etwas Salz bald 
weich blanchirt, mit einem guten Kalbfleiſch-Faſch Nro. 
93 faſchirt, und bey den Tandons zugleich mit Feuer 
unten und oben gar werden gelaſſen. Zuletzt paſſirt man 
etwas Mehl in Butter, läßt ſolches mit Brühe ausko— 
chen, und thut dieſes an die Tandons und Sellerie, oder 
gibt auch ein Paar Löffel voll weiße oder braune Coulis 
dazu. Wenn die Tandons mit dem Sellerie angerichtet 
ſind; und es wäre noch zu viel Soß, ſo läßt man ſie 
ſchnell ein wenig einkochen, gibt etwas Pfeffer und Mus- 
katen⸗Nuß dazu, und gießt die Soß durchs Sieb über 
das Angerichtete. 


213. Tandons von Kalbfleiſch en Bristol mit Orange. 


Wenn die Tandons rein abgeputzt ſind, ſo rangirt 
man ſolche mit einem Stück Butter, ein ſpaar ganzen 
Zwiebeln und etlichen Wurzeln, Salz und einem Bouquet 
von Kräutern in eine Caſſerolle, und läßt ſolche zugedeckt 
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langſam ſchwitzen, bis alle Feuchtigkeit eingekocht iſt. 
Dann gibt man hinlängliche Ceulis und von 1 Orange 
die Schale fein abgeſchält dazu, und läßt es völlig gar 
kochen. Zuletzt thut man den Orangen⸗Saft und auch von 
1 Citrone den Saft dazu und richtet es an. 


214. Kalbsbruſt en Mirande fritte. 


Wenn die Rippen aus der Kalbsbruſt oder Tandon 
heraus gebrochen oder geſchnitten ſind, läßt man ſolche 
blanchiren, wie es bey dem Fricassée Nro. 211 befchrie- 
ben iſt; ſchneidet dann die Tandons in Scheiben eines 
Fingers dick, paſſirt ſie mit ein wenig Butter, gidt ein 
Lorberblatt, 2 bis 3 Zwiebeln, ein Bouquet feine 
Kräuter, ein paar Wurzeln, etwas Salz, ein Glas 
Wein, ein Glas Weineſſig, und ſo viel Bruͤhe 
dazu, daß das Fleiſch bedeckt iſt, laͤßt ſolches eine Stun— 
de langſam zugedeckt kochen, und ſodann in der gekoch— 
ten Marinade kalt werden, damit das Fleiſch nicht tro— 
cken wird. Unter dieſer Zeit präparirt man ſich eine 
Claire nach Nro. 98, ziehet die Tandons mit einer Spick— 
nadel durch die gedachte Claire, bäckt ſolche alsdann in 
heißer Butter aus, und garnirt ſie mit ausgebackener 
grüner Peterſilie. Den Fond, worin die Tandons gar 
gekocht haben, läßt man kurz einkochen, gibt einen gu— 
ten Anrichtlöffel voll Coulis Nr. 20 dazu, und wenn 
es durchgekocht hat, gießt man es durch ein Sieb und 
richtet die Soß apparte dazu an. 


215. Tandons von Kalbfleiſch mit Spargel, Krebſen 
und Maurachen. 


Man blanchirt und ſchneidet die Tandons in beliebi⸗ 
ge Stücken wie zum Fricassée, oder läßt fie auch ganz. 
Dann rangirt man fie in eine Caſſerolle, gießt weiße Cou— 
lis“, oder in deren Ermangelung etwas Butter mit Mehl 
paſſirt, und mit Brühe ausgekocht dazu, thut ein Lor— 
berblatt, eine Zwiebel und das nöthige Salz dazu, und 
läßt es gar kochen. Unter ſolcher Zeit präparirt man die 
Krebſe, putzt ſolche aus, und macht ſich von den Sche— 
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ren Krebsbutter nach Nr. 95. Den Spargel ſchneidet 
man in Fingerglieds Länge, blanchirt ihn in vollem Waſ⸗ 
ſer weich, eben ſo kocht man die Maurachen, nachdem 
ſolche gut gewaſchen, in Waſſer weich, und jedes auf 
ein Haarſieb. Wenn die Tandons mürbe genug ſind, 
bringt man den Spargel und die Maurachen dazu, läßt bey⸗ 
des mit den Tandons eine Weile durchkochen, und macht 
es mit Muskaten-Blüthen, etwas Pfeffer, dem noͤ⸗ 
thigen Salze und etwas gehackter Peterſilie ſchmackhaft; 
wirft das Anfangs dazu gelegte Bouquet und Wurzelwerk 
heraus, thut zuletzt die Krebsſchweifeln und auch ein gutes 
Stuck Krebsbutter dazu, läßt es durchpaſſiren, legirt 
es ab, und richtet es an. 


216. Tandous von Kalbfleiſch mit Blumenkohl. 

Wenn, wie ſchon geſagt, die Tandons in beliebige 
Stücke geſchnitten ſind, nimmt man entweder Coulis, 
oder paſſirt Mehl in Butter, läßt es mit Brühe aus» 
kochen, und bringt die Tandons zu obiger Soß, thut eine 
gute Zwiebel, 1 Wurzel und 1 Bouquet dazu, und läßt 
das Tandon weich kochen. Wenn der Blumenkohl rein 
geputzt und gewaſchen iſt, läßt man ihn ein Paar Mahl 
in kochendem Waſſer überkochen, laßt ſolchen im Waſſer 
nach und nach weichen, zieht ihn dann auf ein Sieb 
oder Durchſchlag, und rangirt ihn zu den Tandons, gibt 
etwas Muskaten-Blüthen, Pfeffer, nöthiges Salz, und 
zuletzt etwas gehackte Peterſilie daran, und dann kann 
man es mit Eyern legiren und mit Citronen: Saft ſchär 
fen, oder auch ohne beyde letzteren anrichten. 


217. Tandons von Kalbfleiſch mit faſchirtem Kopf- 
Salat. 

Nach obiger Beſchreibung werden die Tandons paſ— 
ſirt, und ein gutes Kalbfleiſch-Faſch nach Nr. 93 pa⸗ 
rat gehalten. Den Kopfſalat läßt man ganz. Wenn 
ſolcher rein gewaſchen iſt, laͤßt man ihn in viel kochen⸗ 
dem Waſſer nur ein Mahl auskochen, und gießt gleich 


ſo viel kaltes Waſſer dazu, daß man die Salatköpfe, 
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ohne ſich zu verbrennen, mit den Händen heraus nehmen 
kann. Man blättert ſodann die Köpfe aus einander, 
bricht das Herz aus dem Salatkopfe, und füllt ſtatt def» 
ſen ſo viel Faſch hinein; deckt jedes mit ſeinen eigenen 
Blättern wieder zu, rangirt den faſchirten Salat in eine 
paſſende Caſſerolle, worin Butter und 1 Zwiebel und ein 
Bouquet von Kräutern befindlich, gibt etwas Salz daran, 
deckt es zu, und läßt. es eine Weile langſam dämpfen. 
Dann läßt man es nach und nach, mit reiner und guter 
Brühe angefüllt, ſo lange kochen, bis der Salat voͤllig 
mürbe iſt. Zuletzt gibt man die Soß und Tandons 
zuldem faſchirten Salat, thut etwas Gewürz dazu, und 
richtet beydes an. 


218. Tandons von Kalbfleiſch mit Fillets von Gurken. 

Wenn die Tandons wie ein Fricassèe einpaſſirt, 
und, wie an vielen Orten ſchon geſagt, mit einem Bou— 
quet von Kräutern faſt weich gekocht ſind, ſo ſchneidet 
oder ſticht man die abgeſchälten Gurken mit einem Aus- 
ſtecher in beliebiger Faßon aus, thut ſie in eine Caſſerolle 
mit 1 Stückchen Butter, Pfeffer und Salz, laßt fie 
zugedeckt ſo lange ſchwitzen, bis ſie meiſtens weich, und 
die auf derſelben befindliche Soß eingekocht iſt; macht 
ein Laceſon von 3 bis 4 Eyerdottern, mit dem Saft von 
1 Citrone und etwas Schnittlauch oder Peterſilie, und 
legirt es beym Anrichten damit. Mit Fillets von Sellerie 
macht man es ebenfalls auf dieſe Art. 

So kann man auch Champignons, Muſerons, Be— 
cheméle oder Accia, oder alle andere vorgemeldete So⸗ 
ßen, wie auch Auſter- und Muſcheln-Soßen dazu neh⸗ 
men. Auch läßt ſich Hammelfleiſch auf die vorbeſchrie⸗ 
bene Art prapariren und verändern. 


219. Rolets und Poupees von Kalbfleiſch. 


Hierzu iſt man einer Kalbskeule benöthigt. Man 
loͤſet die Fricandeaux aus, häutet ſolche ab und beputzt 
fie. Von dem Abgange und was man von der Haut ab⸗ 
ſchabt, macht man Faſch nach Nr. 93. Die Frican— 
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weit fertig ſind, rangirt man ſie in einer Braiſe nach 
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deaur ſchneidet man in längliche Streifen, klopft ſolche 
mit einem Hackmeſſer dünn und flach, und hackt ſie auf 
der einen Seite etwas ein, jedoch nur wenig, damit die 
Schnitte von dem Hackmeſſer nicht durch das Fleiſch ge⸗ 
hen. Dann ſtreicht man auf der glatten Seite etwas Faſch, 
wickelt es rund auf, und ſticht einen kleinen Speiler durch 
jedes Rolet, damit es beym Kochen nicht wieder von 
einander geht. Zwiſchen den Rolets und Poupses iſt 
nur der Unterſchied, daß die Rolets flach anrangirt, die 
Poupées aber aufgeſtellt werden. Wenn nun ſolche ſo 


Nr. 99 oder ſetzt ſolche 4 la Glace nach Nr. 193 ein, 
oder thut ſie auf eine Aſſiette, Schüſſel oder Pfanne, 
und überzieht ſie mit einer Saint Menus Nr. 97, be⸗ 
ſtreuet ſie mit etwas geriebener Semmel, und laßt fie im 
Ofen gar backen. Zu dieſen Rolets kann man ſich nun 
einer beliebigen Soß der Ragouts von den früher be⸗ 
ſchriebenen bedienen. Wenn man fie a la Glace nach 
ro. 188 macht, fo paßt beſonders ein Ragout von klei⸗ 
nen Zwiebeln Nr. 116 oder von Kaſtanien Nr. 126 ſehr 
gut dazu. 


220. Fricandellen von Kalbfleiſch mit diverſen 
Soßen. 0 

Zu den Fricandellen macht man ein gutes Faſch 
wie Nr. 93, nur etwas ſteif und feſt, damit es ſich mit 
dem Meſſer dreſſiren laßt. Man legt ſich ein Stück Faſch 
wie ein Ey groß auf den Tiſch, und gibt ihm mit dem 
in warme Brühe oder in zerſchlagenes Ey eingetauchten 
Meſſer die Form eines Cottelets, macht ſich auf dieſe 
Art ſo viel als man braucht, beſtre icht fie rund herum mit 
einem in Ey eingetauchten Pinſel, bannirt ſolche mit 
geriebener Semmel, und bäckt fie in gelbbrauner Butter. 
Man wählt ſich ſodann eine der beſchriebenen Soßen, 
oder garnirt auch ein Gemüß als Spinath oder Sauer: 
ampfer damit. 
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221. Escalops von Kalbfleiſch mit Cardamome 
und Citrone. 


Zu den Escalops nimmt man Fleiſch aus der der⸗ 
ben Keule; wenn es abgehautet iſt, ſchneidet man es in 
kleine Stücken wie ein Taubeney groß, und klopft es 
ganz dünn, läßt etwas Butter auf einem Deckel oder 
Pfanne nur heiß werden, und legt Stück vor Stück 
neben einander in ſolche Butter. Dann wird es auf ge⸗ 
lindem Feuer nur ſo lange gebraten, daß das geklopfte 
Fleiſch auf beyden Seiten ſteif werde; dann ſchüttet man 
dasſelbe mit ſammt den darunter befindlichem Brühſafte 
in eine paſſende Caſſerolle, bildet ein klein Bouguet Kraus 
ter, 1 ganze Zwiebel und etwas Citronen-Schale dazu, 
gießt weiße oder braune Coulis darauf, und läßt es lang⸗ 
ſam kochen, bis es weich iſt; zuletzt wird etwas geſtoßene 
Cardamome und; von 1 oder 2 Citronen der Saft da— 
zu gethan, und dann angerichtet. Auch zu dieſen Escalops 
kann man ſich aller der verfchtedenen Soßen bedienen, 
auch von Faſch kleine Knödel machen, und wenn ſolche 
vorher in Salzwaſſer oder Brühe blanchirt find, zu den 
Escalops bringen, mit Eyerdottern und Citronen⸗Saft abs 
legiren und anrichten. 

222. Kalbsköpfe mit füßer Sof. 

Die abgebrübten Kalbsköpfe und Fuße kocht man 
gar, bricht dann die Kinnbacken alle heraus, und legt das 
Fleiſch in eine Caſſerolle, gibt die fertige Soß Nr. 137 
darüber, und läßt ſie damit langſam durchzieden, damit 
das Fleiſch von der Soß den Geſchmack erhält. Auch 
kann man Sof blanc Nr. 128 oder Holländer Soß Nr. 
130 dazu nehmen. 

223. Rollade von Kalbskopf, kalt. 

Man Iöfet die Knochen aus dem noch rohen Kalbs— 
kopfe, und breitet auf einer Serviette ſolchen aus, ſalzet 
ihn inwendig, und beſtreuet ihn mit feinen Kräutern 

tr. 101 und 102, kocht 3 bis 4 harte Eyer, und legt, 
wenn ſolche in Hälften geſchnitten find, immer einen Streif 
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Eher, einen Streif langen Speck, und eben ſolche 
Streiſen von geräuchertem Rindfleiſche oder geräucherter 
Rinderzunge auf den mit Kräutern bannirten Kopf, 
rollet und wickelt den Kopf zuſammen, bindet denſelben 
in eine Serviette, und kocht ihn in einer Brühe oder 
noch beſſer in Conſumé Nr. 150 gar. Dann legt man 
die Serviette, worin der Kalbskopf befindlich, zwiſchen 
zwey Breter, beſchwert ſolche mit Gewichten oder Stei— 
nen, und verwahrt dann den Kopf bis zum beliebigen 
Gebrauche. Man kann ſolche Rollade aufſchneiden, und 
mit klarem Conſumsé anrichten, oder auch eine Galaͤrti— 
ne, wie bey Nro. 180 ausführlich beſchrieben ſteht, da— 


von verfertigen. 
224. Kalbs zungen. 


Nachdem man dieſelbe weich gekocht“, und die Haut 
davon abgeſondert hat, behandelt man ſie wie die Kalbs— 
Cottelets, und kann ſie mit allen den Veränderungen 
prapariren, welche Nr. 193 bis 210 von den Cotteleten 
gelehrt ſind. 


225. Grenade von Kalbszungen. 

Man kocht 4 bis 6 Zungen nicht zu weich. Wenn 
ſie von der Haut gereiniget ſind, ſchneidet man ſolche in 
Scheiben nach der Länge, paſſirt feine Kräuter Nr. 101 
und 102 in Butter, etwas Salz und Pfeffer, und läßt 
die Zungen darin langſam und nur ein wenig ſchwitzen, 
bereitet ſich dann ein gutes Kalbfleiſch-Faſch nach Nro. 
93, beſtreicht eine paſſende Caſſerolle mit Butter, und fest 
ſolche mit dünnen Speckbarden völlig aus, rangirt die 
Zungen ebenfalls in die Caſſerolle rund um ein, und be— 
ſtreicht ſodann mit beſagtem Faſch die Zungen. Von 
den übrig gebliebenen Zungen, von Hühnermagen und 
Lebern, auch Kalbsbraten, Champignons und was man 
ſonſt hat, macht man ein gutes Salbicom nach Nr. 90 
und füllt ſolches in die Mitte des Faſches, deckt es dann 
völlig mit Faſch zu, ſo daß Alles eben iſt, beſtreicht es 
mit Ehern, ſtreuet etwas geriebene Semmel darüber, 
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und laßt es an 1½ Stunden im Ofen backen. Wenn 
man anrichten will, kehrt man es auf der dazu beſtimm⸗ 
ten Schüſſel um, und gibt eine Soß von Citronen oder 
Orange darunter. Den Speck macht man aber erſt da— 
von les. 


226, Gratin von Kalbszungen. 


Wenn die Zungen gekocht ſind, ſchneidet man die 
Spitzen davon ab, und macht von dieſen und anderen 
Kleinigkeiten ein wenig Salbicom. Die Zungen ſchnei— 
det man in 3 bis 4 Theile von einander doch ſo, daß 
ſelbige an dem einen Ende zuſammen bleiben, kehret die 
Zungen wie bey der Grenade in Butter mit paſſirten 
Kräutern um, und beſtreicht eine Aſſiette, worauf das 
Gratin formirt werden ſoll, dünn mit Butter, und 
trägt gutes Kalbfleiſch einen Finger hoch darauf. Dann 
rangirt man die Zungen in der Runde, und ſtreicht in 
deren Spalten Faſch. In der Mitte läßt man ſo viel 
Raum, daß hernach beym Anrichten das Salbicom hin— 
eingegeben werden kann, und ſetzt zur Sicherheit eine 
runde mit Butterpapier bewickelte Form hinein, macht 
es dann mit einem in Eyer eingetunkten Meſſer glatt, 
garnirt es zwiſchen den Zungen mit ausgeſchnittenen Eſ— 
ſiggurken und gebackenen Croutons von Semmeln, be— 
decket es mit einem nach der Größe der Aſſiette beſtri— 
chenen Butterpapiere, und legt auf dasſelbe ein Stück 
ausgerollten Waſſer⸗ oder Paſteten-Teig. So bleibt es 
unter dieſer Decke ſaftig, und trocknet beym Backen 
nicht aus. Wenn es nun gar iſt und angerichtet wird, 
thut man das obere davon, nimmt auch die eingefeßte 
Form hinweg, und gibt das Salbicom hingegen hinein, 
oder auch in deſſen Ermangelung eine Hache Soß 
Mio. 109. 


227. Kalbslebern mit verſchiedenen Soßen. 


Die Leber wird in einer Braiſe Nro. 99 gar ges 
macht, und dann waͤhlt man ſich eine gute Sof von 
Nr. 103 bis 133 zu dieſer Entrée. 
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228. Leberkuchen und Grenade von Kalbsleber. 


Die Leber wird ausgeſchabt, gehackt und durch 
einen Durchſchlag gerieben. Dann weicht man die 
Semmel ein, und wenn ſolche ausgedrückt iſt, ſo rührt 
man ſie mit etwas Butter, feinen Kräutern und ein 
paar ganzen Eyern wie zu einem Faſch auf dem Feuer 
gut ab, ſchneidet nach Proportion der Leber etwas 
Speck fein würflich, und bratet ihn mit eben ſo viel 
Butter gelb. Dasſelbe thut man mit eben ſo viel würf— 
lich geſchnittener Semmel, und wenn letztere auch gelb: 
braun iſt, gibt man ein paar fein gehackte Chalotten 
oder Zwiebeln dazu. Dann thut man alles vorgeſagte 
zu der gehackten Leber, ſalzet es und ſchlägt 4 Eyer— 
dottern dazu, ſchlägt das Weiße zu Schnee, nimmt etwas 
Pfeffer und Muskaten-Nuß, und thut es daran; beſtreicht 
eine Caſſerolle mit Butter, legt auf deſſen Boden Speck⸗ 
ſchnittchen und über ſolche ein Kalbsnetz. Dann wird 
das zugerichtete Lebergericht hinein gegeben, mit den 
Enden vom Netze oben über gut zugedeckt, und dann 
über 1½ Stunde im Ofen backen gelaſſen. Beym An— 
richten wird eine ſüße Soß Nr. 137 mit kleinen Wein⸗ 
berl und 1 Glas Wein darin, darüber angerichtet. 


229. Würſte von Kalboleber. 


Eine gute Kalbsleber wird ausgeſchabt und durch— 
geſtrichen. Dann weicht man halb ſo viel Semmel in 
Milch oder Waſſer ein, als man Leber hat, drückt ſol— 
che Semmel rein aus, rührt ſie mit 3 ganzen Eyern, 
7 Pfund Butter und etwas feinen Kräutern, wie ein 
Rührey in einer Caſſerolle auf dem Feuer ab, und miſcht 
es mit der Leber. Dann gibt man von 4 Eyern das 
Gelbe, etwas Salz, Muskaten-Nuß, / Pfund zerlaſſene 
Butter und einen guten Taſſenkopf voll jüßen Rahm 
dazu, füllt die Maſſe durch eine Spritze in reine Schweins 
daͤrme, unterbindet ſolche fo lang als ein Meſſerheft, 
und bringt ſie mit Salz und kaltem Waſſer zum Feuer. 
Wenn ſie kochen, läßt man ſie noch bey Seite “ Stunde 
darin ſtehen, dann macht man gelbbraune Butter in eis 
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nem flachen Geſchirr; wenn die Würſte abgelaufen ſind, 
legt man ſie in die Butter, läßt ſie warm ſtehen und nicht 
viel braten, ſonſt platzen die Daͤrme entzwey, und rich⸗ 
tet ſie dann mit der Butter an. Auch kann man ein Ge— 
müfe zu dieſen Würſten geben. 


230. Würſte von Kalbgekröſe. 


Wenn das Gekröſe mit Salz abgerieben und öfters 
gewaſchen iſt, kocht man ſolches im Waſſer mit etwas 
Salz weich, zieht es dann wieder in kaltes Waſſer, da— 
mit es weiß bleibt. Wenn man nun das Gekröſe auf 
ein Sieb hat ableufen laſſen, putzt man es ab, und 
hackt das gute fein wie geriebene Semmel, rührt vor» 
ber einen Theil eingeweichte Semmel mit Butter, Eyern 
und Kräutern ab, miſcht das Abgerübrte zu dem gehack⸗ 
ten Gekröſe, thut Salz, Pfeffer und Muskaten-Nuß, 6 
Eyerdotter mit etwas Rahm dazu, füllt es in Därme 
und macht es wie mit dem vorher beſchriebenen Nr. 228. 


231. Kalbsgekröſe. 

Dieß wird auf die vorhergehende Art gereiniget und 
eingewäſſert. Nachdem es gar gekocht, macht man 
entweder eine Soß von Peterſilie und Pfeffer oder von 
feinen Kräutern darüber, oder bereitet es auch en Fri- 
cassee, 


232. Hatelets von Kalsgekröſe. 


Die gereinigten und gar gekochten Gekröſe ſchneidet 
man in größere Stücken, paſſirt Butter und Kräuter, 
und ſchwitzet mit Pfeffer und Salz die Gekröſe fo lan: 
ge, bis die Feuchtigkeit ſich verzehrt bat, ſchiebt dann ſol⸗ 
che Gekröſe auf kleine ſilberne Spieße oder in deren Er⸗ 
mangelung auf reinliche Hölzer, beſtreuet oder bannırt 
ſolche mit reiner geriebener Semmel und bratet ſie auf 
dem Roſte, wobey ſie fleißig mit Butter betröpfelt wer: 
den. Beym Anrichten gibt man eine Habe: Sof Nie. 
109 oder Kräuter⸗Soß Nr. 123 darunter. 
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133. Hatelets in Butter und Marinade. 


Die Gekröſe werden, nachdem ſie gereinigt und gar 
gekocht ſind, zerſchnitten und auf kleine Meſſerklingen 
lange Speilerchen geſteckt, dann durch eine Claire Nro. 
96 gezogen, ausgebacken und eine Kräuter-Soß Nr. 123 
darunter gegeben. 


234. Kalbsgehirn oder Kaͤlberbrägen in St. 
Menus. 


Man wäſſert das Kalbsgehirn in Waſſer aus, ſucht 
die Splitter von den Knochen heraus, und rangirt den 
Brägen in eine paſſende Caſſerolle mit etwas Salz, einer 
Zwiebel, Lorberblatt und ſo viel Eſſig, daß es mit dem 
Brägen in der Caſſerolle egal und gleich iſt. Dann läßt 
man es zugedeckt ankochen, dann ſchnell kurz einkochen, 
bis der Brägen ſich beynahe trocken in der Caſſerolle be— 
findet. Wenn derſelbe etwas abgekühlt iſt, ſo legt man 
ihn auf eine mit Butter beſtrichene Schüſſel oder Torten: 
Pfanne, überzieht ihn mit einer St. Menus Nro. 80, 
beſtreuet ihn mit geriebener Semmel, und läßt ihn im 
Ofen /' Stunde, auch wohl langer gar backen, bis er 
gute Coleur hat. Dann gibt man beym Anrichten eine 
Coulis-Soß, die von Nro. 103 bis 133 zu wählen iſt, 
darunter. 

NB. Weil das Gehirn eine weichliche Speiſe iſt, 
ſo iſt es nothwendig, daß dasſelbe mit Eſſig Anfangs 
durchgekocht, auch ſtarke und kräftige Soß darunter ge— 
geben werde. 


235. Kälberbrägen in Butter und Marinade. 


Das Kalbsgehirn wird wie zuvor in einer Eſſig 
Marinade kurz gekocht; wenn dasſelbe nun abgekühlt iſt, 
ſo zieht man es durch eine Claire Nr. 98 und bäckt es 
in heißer Butter oder Braiſe aus. Beym Anrichten gibt 
man ausgebackene Peterfilie dazu und eine ſcharfe Cou— 
lis⸗Soß darüber. 
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236. Ausgebackener Kälberbrägen goldgelb. 

Wenn der Kälberbrägen wie zuvor mit einer Eſſig⸗ 
Marinade, Salz und Kräutern kurz abgekocht iſt, ſo 
ſchlägt man mit einem Pinſel ein paar Eyer klein, be— 
ſtreicht damit den Brägen Stück vor Stück, und bannirt 
ſolchen mit geriebener Semmel und Mehl. Dann bäckt 
man ihn in Butter aus, bis er gute Couleur hat, und 
gibt eine gute Coulis-Soß dazu. 


237. Würſte von Kälberbrägen. 


Der Brägen wird ausgewäſſert und auf einem Siebe 
ablaufen gelaſſen. Dann reibet man ſo viel Zwieback, 
wie es Brägen war, hackt den Brägen und rührt ſolchen 
durch einen Durchſchlag. Wenn es nun von 2 Kälbern 
der Brägen und eben fo viel geriebener Zwieback wäre, ſo 
läßt man / Pfund Butter zu Sahne ſchlagen, rührt 4 
Eyerdotter, 2 oder 3 gehackte Chalotten, etwas Muska— 
ten⸗Nuß und Pfeffer, nöthiges Salz und einen Kaffehbecher 
voll fügen Rahm dazu, füllt es in eine Spritze, und 
ſpritzt es in rein gemachte Schweinsdarme, unterbindet 
ſolche ſo kurz, als man will, ſetzet ſie dann in kaltem 
Waſſer, worin etwas Salz befindlich, auf das Feuer, 
und läßt fie langſam ankochen. Nach etlichen Minuten 
nimmt man ſolche heraus auf eine Serviette, macht in 
eine Pfanne oder einen Caſſeroll-Deckel gelbe Butter, und 
wenn ſolche abgekühlt iſt, legt man die Würſte oder 
Brägenwürſte hinein, ſetzt fie auf langſames Feuer, und 
wenn die Würſtchen durch und durch heiß ſind, gibt man 
ſelche, auf einer Aſſiette angerichtet, zur Tafel. 


238. Kalbsbrägen in Muſcheln. 


Die Coquillen ſind eine Art Muſcheln oder Auſter— 
ſchalen. Wenn der Brägen in der Marinade, wie Nro. 
233 geſagt worden, abgekocht iſt, macht man ein 
gutes Theil gelbe Butter, paſſirt etwas feine Kräuter, 
Nro. 107, mit Pfeffer dazu, ſchneidet die Brägen etwas 
klein, thut ſie zu der Butter, und paſſirt ſie einige Zeit 
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darin mit einem Loͤffel voll Schü. Dann werben fie 
in die Coquillen eingefüllt, dick mit geriebenem Schwei— 
zer, Parmeſan- oder holländiſchen Käfe bannirt und fie 
im Ofen backen gelaſſen, damit ſolche etwas Couleur er: 
halten. Beym Anrichten wird dann eine ſcharfe Coulis⸗ 
Soß dazu gegeben. 


238. Kälbermilz geſpickt en Fricandeaux. 


Die Kalbsmilz läßt man mit kaltem Waſſer ein 
paar Mahl am Feuer ausziehen und zuletzt völlig aufko⸗ 
chen oder blanchiren, dann zieht man ſolche in kaltes 
Waſſer, putzt ſie ab, und ſpickt die Kalbsmilz mit fei⸗ 
nem Speck, ſetzt ſie dann in eine Braiſe Nro. 99 oder 
rangirt fie a la Glacé Nr. 187 ein. Wenn ſie gar iſt, 
wählt man eine Soß von Nro. 103 bis 133, welche alle 
bis auf die fühe Soß Nro. 137 dazu paſſen, und gibt 
ſie unter die Kalbsmilz. Vorzüglich gut ſchmeckt Citro⸗ 
nen und Orangen⸗Soß dazu. 


239. Matelote von Kalbsmilz mit Krebſen, Auſtern 
und Champignons. 

Ein Matelot iſt eine Art Gewürzſpeiſe, wozu 
die Kalbsmilz nicht fo groß wie zu den geſpickten Frican⸗ 
deaur zu ſeyn braucht, wenn fie nur rein geputzt iſt. 
Auch iſt es gleich viel, ob man das Matelot mit weißer 
oder brauner Coulis macht. Soll es weiß ſeyn, fo le 
girt man es zuletzt mit Eyerdottern ab; übrigens präpa⸗ 
rirt man die Matelots auf verſchiedene Weiſe, und dann 
bekommt ein ſolches Matelot jedes Mahl feinen Nahmen 
von den zuſammen geſetzten Ingredienzien. Zu dem ge: 
genwärtigen hackt man ein paar Chalotten, paſſirt ſol— 
che in wenig Butter, thut die blanchirte und gereinigte 
Kalbsmilz dazu, und gibt ſo viel Coulis darauf, daß 
ſie bedeckt iſt. Die Champignons paſſirt man, wie 
Nro. 107 ſchon gelehret worden, auch blanchirt man 
vie Auſtern mit etwas Wein nach Nro. 103, und 
wenn auch die Krebſe ausgeputzt ſind wie in Nro. 68; 
ſo bringt man endlich alles zu der Kalbsmilz, nur 
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nicht die Auſtern, und laßt es mit dem nöthigen Salze 
% Stunde kochen. Wenn es endlich kurz genug ein: 
gekocht, thut man an die Auſtern etwas Muskaten-Nuß, 
Pfeffer, den Saft von 1 Citrone, und, wenn man es 
hat, auch noch ein Stück Krebsbutter daran, läßt es 
zu ſammen warm werden, und richtet es ſodann an. 


241. Blanquet von Kalbsbraten. 


Ein Blanquet oder weißes Ragout kann man au— 
fer vom Kalbsbraten, auch eben fo gut von Hühnern, 
Kapaunen, Indianen und allen anderen Sorten Fleiſch 
und Flugelwerk machen. Indem man es nun zu glei— 
cher Zeit mit den verſchiedenen Soßen von Nro. 103 
bis 146 auf mannigfaltige Art verändert, ſo benennt 
man es auch alle Mahl mit nach den Ingredienzien. Zu 
einem Blanquet von Kalbsbraten ſchneidet man das 
Braune und die Sehnen vom Fleiſche ab, das gute, 
reine und magere Fleiſch ſchneidet man in etwas große 
aber dünne Scheiben, und macht nachſtehende Seh 
dazu, man rührt etwa / Pfund Butter zu Sahne 
oder Schaum, thut hierein einen Löffel voll Mehl, das 
Gelbe von 4 Eyern, etwas Muskaten-Nuß, Pfeffer, 
von 1 Citrone den Saft und 3 durchgeſtrichene Sardellen 
Nro. 110, ein Glas Wein und a Glas Eſſig, und füllt 
es mit Brühe voll, rührt ſolches dann auf dem Feuer 
ab, bis es anfängt zu kochen. Hierauf thut man den 
geſchnittenen Braten dazu, paſſirt es unter einander, 
und läßt es bis zum Anrichten auf einer warmen Stelle 
ſtehen. Ein paar gehackte Chalotten oder Zwiebeln 
paſſen auch gut dazu. 


242. Haché von Braten. 


Ein Hach kann man von allen Sorten übrig gebliebe— 
nen Fleiſches oder Federviehes machen, indem man es 
kalt mit dem Wiegemeſſer fein zerſchneidet. Entweder man 
bereitet ſich hierzu eine Soß wie die vorhergehende, oder 
man nimmt eine Hand voll geriebener Semmel, etwas 
Pfeffer und Muskaten⸗Ruß, und gibt hierzu ı Glas Wein 
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und 1 Glas Eſſig, dann ſo viel Brühe, als man brauche 
und ein Stückchen Butter. Wenn alles verkocht iſt, thut 
man das Hach oder gehacktes Fleiſch dazu, und granirt 
es beym! Anrichten auf vielfache Art, als: 

1) mit Croutons (dieß ſind gebratene Semmelſchnitt⸗ 

chen) / 

2) mit verlornen Eyern, 

3) mit hart gekochten oder geviertheilten Eyern, 

4) mit ausgebackenen Eyern, 

5) mit Omelets en Rolets, und 

6) mit Grillabe vom Federvieh. 

Von allen dieſen Dingen werde ich an ihrem Orte 
weitläufiger ſprechen, und bemerke hier nur bloß noch, 
daß ich es nicht für nöthig halte, mich über das nun fol⸗ 
gende Hammel- und Lammfleiſch ſo ausführlich auszu— 
laſſen, als es mit dem Kalbfleiſche geſchehen iſt da man 
ſich mit dem einen genau nach der Anweiſung des anderen 
richten, und mit dem Lamm = und Hammelfleiſche ziem⸗ 
lich alle Veränderungen machen kann, welche vom Kalb⸗ 
und Rindfleiſche gelehrt worden. Indeß folgen hier doch 
der Deutlichkeit halber die vorzüglichſten Sorten. 

243. Hammelkeule à la Glace. 

Die Hammelkeule wird gereiniget, geklopft und in 
eine paſſende Caſſerolle rangirt. Auf dem Boden desſel⸗ 
ben und neben der Hammelkeule wird der Abputz von 
Speck und Schinken, Mierenfett und Brühe, und von 
Schu das abgefüllte Fett, welches man mit dem 
Nahmen Braiſe benennt, gegeben, auch ein paar ganze 
Zwiebeln, gelbe Wurzeln, Peterſilienwurzeln, ein Bou⸗ 
guet von feinen Kräutern, ein Lorberblatt und gehöri- 
ges Salz dazu gethan. Dann läßt man ſolches Hammel⸗ 
Entrée langſam braiſen. Man muß ſich aber forgfaltig 
hüthen, wenn die Hammelkeule beynahe gut, u des 
nothwendig iſt, dieſelbe umzuwenden, daß man nicht 
mit Meſſern oder Gabeln Locher darein ſticht, denn das 
durch wird nur dem Fleiſche feine Kraft entzog! Iſt 
nun das Fleiſch mürbe, ſo nimmt man es heraus, und 
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laßt die Sof ganz kurz braiſen, bis die Feuchtigkeit kurz 
eingekocht oder angebraiſet iſt, gießt dann das Fett da⸗ 
von rein ab, und gibt nach Verhältniß der Sachen ent: 
weder Brühe oder Schu darunter, lätzt damit das unten 
Angegangene losweichen, gießt den Satz durch ein Sieb 
in eine andere reine Caſſerolle, legt die Hammelkeule 
nun wieder in die Glaß, und läßt ſie bis zum Anrichten 
warm ſtehen. Dann gibt man eine paſſende Soß von 
Nro. 103 bis 145 darunter. 


244. Hammelkeule à la Glacé mit faſchirten 
Zwiebeln. 
Die Hammelkeule rangirt man, wie die zuvor be— 


ſchriebene, ein, und unter der Zeit, daß ſolche gar brai— 
ſet, wählt man ſich eine Quantitat große egale Zwiebeln; 
wenn ſolche ausgehöhlt ſind, läßt man ſie mit Butter in 
einer Caſſerolle zugedeckt gar ſchwitzen, dann füllt man 
ſolche mit einem guten Kalbfleiſch-Faſch, wie Nro. 93 
beſchrieben iſt, rangirt die Zwiebeln in eine Schüſſel oder 
Pfanne, zieht eine Saint Menus, wie Nro. 97 be: 
ſchrieben ſteht, darüber, beſtreuet ſie mit geriebener Sem— 
mel, und läßt ſolche “ Stunde gar backen, daß fie Cou— 
leur bekommen, dann ſchaͤrft man eine gute braune Cou— 
lis mit Citrone ab, und gießt ſie zu der Hammelkeule, 
garnirt mit den faſchirten Zwiebeln das beſagte Fleiſch 
und gibt es zur Tafel. 


245. Holländiſches Hammel- Carré. 

Die Carrés ſind die Nierenſtücken, wovon man die 
Cottelets zu machen pflegt. Man bäutet das Carré ab, 
und haut den Rückgrath davon, ſpickt das am Rückgrath ge⸗ 
ſeſſene derbe Fleiſch, welches man das Fillet nennt, mit 
Speck, und rangirt es ein, wie die Hammelkeule Nro. 
242, Dann marquirt *) man eine gute Ceulis-Soß 
von Nro. 21 und blanchirt eine Hand voll Pererſilie; 
2227 B86 

) Marguiren oder Arrangiren heißt vorrichten und zuſam⸗ 
men bringen, was zu einer vollſtändigen Sof ic. gehört, 
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wenn ſolche abgegoſſen iſt, hackt man fie einige Mahl 
durch, thut ſolche zu der Coulis, gibt von 1 Citrone den 
Saft und von dem unterſten Satze oder Fond, worin das 
Carré gar gebraiſet iſt, ein paar Löffel dazu, laͤßt die 
Coulis etwas durchkochen, und richtet es an. 

246. Carré von Hammel mit Reiß. 

Man braiſe das Carré mürbe. Während dieſer Zeit 
blanchirt man / Pfund Reiß erſt im Waſſer, dann kocht 
man ihn mit Brühe weich — jedoch Suppe, ſteif ab. Wenn 
ſolcher abgekühlt iſt, wied der Reiß geſalzen, etwas Mus⸗ 
katen Nuß, 2 ganze und 2 Eyerdotter, auch etwas But⸗ 
ter darein gerührt. Dann rangirt man das Carré auf einer 
Schüſſel, beſtreicht ſolches mit Eyern, und überzieht es 
mit dem praparirten Reiße, welchen man feſt darauf an⸗ 
drückt. Hierauf beſtreicht man das mit Reiß belegte Car⸗ 
ré mit Butter und Eyern etwas dick, beſtreuer es mit 
Semmel, und laßt es im Ofen 1 Stunde backen. Man 
kann dann eine Oliven-Soß oder auch die vorherige Cou 
lis darunter geben. 

247. Engliſches Hammel » Carre. 

Wenn das Carré wie Nro. 242 gar gebraifet, und 
eine Coulis Nro. 21 parat gehalten iſt, ſo thut man 
darein à gehackte Sardellen, 2 gehackte Eyer, eben ſo 
viel gröblich durchgeſchnittene und blanchirte Peterſilie, 
und eben fo viel Kapern, läßt es durchkochen, und druckt 
beym Anrichten von einer Citrone den Saft dazu. 


248. Hammelkeule oder Carré. 

Die Fleiſchkeule oder Carré wird abgehaͤutet, mit 
Speck linienmäßig durchgeſpickt und dann mit Speck, 
chinken, Gurken und Orangen-Schalen, welches alles 
geſchnitten wird, a la Glace wie Nro. 242 eingeſetzt und 
gar gemacht, dann paſſirt man Zwiebeln und Schinken 
in etwas Butter, gibt Coulis und ein Glas Wein dazu, 
und laßt es gut durchkochen, thut zuletzt einen guren 
Löffel voll ſauern Rahm und von 1 Citrone den Saft dar— 
an, läßt es aufziehen, und richtet es dann unter die 
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glaſſirte Hammelkeule an. Mit den Cottelets vom Ham: 
mel richtet man ſich nach den Kalbs-Cottelets, und 
macht wie dort alle möglichen Veränderungen damit. Eben 
ſo mit dem Lammfleiſche. 


240. Gebratenes Lamm mit grüner Soß. 


Der Lammbraten wird mit brauner Butter und Salz 
ganz einfach gar gebraten, und beym Anrichten eine grüne 
So Nro. 146 dabey gegeben. 


250. Ballon von Lammskeule. 


fus einem Viertel Lamm löſet man die Knochen 
heraus, macht von dem losgemachten Fleiſche und was 
von den Knochen abgeputzt wird ein Faſch wie Nro. 93, 
und füllt dieſes Faſch in das ausgelöſete Fleiſch, näher 
es zu, wie Nro. 190 bey dem Kalbs- Ballon; laßt es 
dann, wenn es zuvor geſpickt iſt, in der Braiſe gar wer— 
den, und wählt ſich eine Soß von Champignons, Sar— 
dellen oder Oliven dazu. 


251. Griſet-Paſtete von Lamms-Tandons und an⸗ 
deren Fleiſchſorten. 

Will man eine Griſet-Paſtete machen, ſo richtet 
man das Fleiſch, es ſey Kalb, Lamm, Hühner oder an⸗ 
deres Federvieh und Flügelwerk nach Nro. aut zum Glaß 
ein, und laßt es beynahe mürbe und kurz kochen, damit 
die Sof nicht hinderlich ſey. Auch kann man Krebsſchwei— 
feln, Maurachen, Champignons und ein gutes Kalbs— 
Faſch mit in ein ſolches Fricaffee thun. Dann wählt man 
ſich eine paſſende Caſſerolle, ſtreicht ſolche gut mit Butter 
aus und beſtreuet ſie inwendig mit Fadennudeln. Nun ftößt 
man mit den Händen auf einem reinen Tiſche einen mür⸗ 
ben Teig an, wozu man ı /, Pfund Mehl, “, Pfund 
Butter, 4 ganze Eyer und etwa 2 Kaffehbecher voll 
Milch nimmt, rollt ſolchen nicht zu dünn, und ſetzet 
die ausgeſtrichene Caſſerolle damit aus, beſtreicht nun den 
Teig dünn mit Faſch, und füllet das beftimmte Fleiſch, 
wenn ſolches kalt geworden, mit den Zuthaten von Krebs, 
Maurachen, und dergleichen hinein, beſtreicht den Rand 
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desſelben mit Ey, und decket es mit einem Teigdeckel zu. 
Wenn der Rand wohl befeſtigt iſt, ſo macht man in der 
Mitte eine kleine Oeffnung, damtt das Griſet Luft hat, 
ſonſt treibt es den Deckel in die Höhe, und die Soß läßt 
ſich dann beym Anrichten nicht zuſammen halten. Hierauf 
wird oben der Deckel mit Ey beſtrichen, und die Paſtete 
muß 1 ½ Stunde im Ofen backen. Unterdeſſen ſorgt man 
für eine Soß, indem das zurück gebliebene von dem in 
das Griſet gefüllte Fleiſch entweder mit einer weißen 
Coulis vermehrt, und, wenn ſolches kocht, mit einigen 
Eydottern und von einer Citrone den Saft ablegirt wird; 
oder man rührt / Pfund Butter zu Schaum, tbutı Löffel 
voll Mehl, das Gelbe von 4 Eyern, von 1 Citrone den 
Saft, etwas Pfeffer und Mußkaten Nuß dazu, gibt fo viel 
gute Brühe dazu, als man braucht, und rührt es auf 
dem Feuer ab. Wenn nun das Griſet gar iſt, und es 
angerichtet werden ſoll, ſorget man erſt, daß das kleine 
Luftloch oden in dem Deckel mit etwas Teig zugeklebt 
wird, dann deckt man eine dazu beſtimmte Schuſſel dar— 
auf, kehrt die Caſſerolle um, und bringt ſo das Griſet 
an ſeinen beſtimmten Ort. Nun ſchneidet man eine runde 
oder viereckige Oeffnung in den Boden des Griſets, damit 
der Vorlegelöffel Platz darin habe, gibt auch einen Theil 
der dazu beftimmren Soß hinein, und dann ein gutes Theil 
apparte in einer Sauctere. Auf ſolche Weiſe werden von 
allen Sorten Fleiſch und Flügelwerk Griſet-Paſteten zube⸗ 
reitet. Iſt ein ſolches Griſet von Wild, ſo macht man daran 
Rolets nach Nro. 129, rangirt ſie in das Griſet und 
verfährt wie oben ſtehet. Zu Wild und Geflugel nimmt 
man braune Sof, welche man zwiſchen Nro. 103 bis 
144 nach Befinden der Umftande wählen kann. 


252. Schweinskeule am Spieß. 
Von einem friſchen Schweinsſchinken, wenn ſolcher 
eine halbe Stunde am Spieße gebraten hat, läßt ſich die 
Haut ſehr leicht abſtreifen. Dann beſticht man den ab⸗ 


geſchälten Schinken mit hinlänglichem, geſchnittenen 
Zimmt und Nelken, beſtreuet oder baunirt ihn mit ges 
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riebenem Grobbrote nebſt binlänglihem Salze, laßt ihn 
gar braten, und gibt eine Marmelade von Kirſchen; Pflau— 
men oder Hagebutten dazu. Zu einer ſolchen Marmelade 
werden die Früchte erſt gewaſchen, dann im Waſſer fo 
lange gekocht, bis man die Steine vom Fleiſche abſondern 
kann. Unter der Zeit, daß das Fleiſch davon ge— 
hackt wird, laßt man das Kirfch- oder Pflaumenwaſſer 
bis auf ein paar Löffel voll einkochen, dann miſcht man 
es mit dem Gehackten, macht es hinlänglich ſuß, würzt 
es mit Nelken, Zimmt und Citronen-Schale, und verdünnt 
es mit 1 oder ein paar Gläſer Wein. Sind es Hager 
butten, fo läßt man ſolche im Waſſer weich kochen, ſtreicht 
dieſelben durch ein Haartuch, würzt und füßt fie wie vor 
gemeldet. Außer dem kann man auch picante S oßen, als: 
Sof Robert, Soß Chalotte, Sof a l’Espagnole, 
Soß Italjenne, Pürre von Zwiebeln und andere ſcharfe 
Soßen mehr darunter geben. 


255. Schweins-Carré und Schweins -Cottelets. 
Mit den Schweins-Carrés macht man es eben ſo 
wie mit den gebratenen Keulen oder Schinken, indem 
man eine vorbeſchriebene Marmelade oder Soß dazu 
gibt. Die Cottelets macht man wie Nro. 199 bemerkt 
iſt, und gibt außer anderen Soßen beſonders gern die 
Zwiebel⸗Soß Nro. 119 darüber. Ueber dieß gibt man 
auch faſt alles Gemüſe zu Schweins ⸗Cottelets, als: 
Sauerkohl, Erbſen, Linſen, Bohnen, weiße und gelbe 
Rüben, Spinath, Maurachen und andere mehr. 


254. Einen guten Lungenbraten zu machen. 


Von einem Stück Lungenbraten zieht man die Haut 
herab, ſchneidet Speck länglicht wie auch Schinken, 
und ſpickt es, gibt ſodann in eine Caſſerolle Fett, Zwiebeln, 
gelbe Rüben und Sellerie, dann wird der Lungenbraten hin— 
ein gegeben, und läßt es fo dünſten, und wann es hernach 
gedünſtet hat, ſo wird es mit Mehl beſtäubt, gibt dann ein 
Kaffeh⸗Becher voll rothen Wein und ein wenig Eſſig dazu, 
läßt es ſieden, hernach ſchlagt man es durch ein Sieb auf ben 
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Lungenbraten, ſodann gibt man ein Stückchen Butter in 
eine Caſſerolle, ſchneidet ein Zwiebelhappel zuſammen, läßt 
es in Butter röſten, und gibt ihn auch auf den Lungen— 
braten. Hierzu gibt man noch einige Kapern und einen Löf⸗ 
fel voll Milchrahm, ſo iſt es fertig. 
255. Faſchirtes lämmernes Brüſtel zu machen. 
Man nimmt ein lämmernes Brüſtel, ſchneidet die 
Schulter heraus, und blanchirt es in der Nindſuppe, 
dann macht man einen Faſch, ſchneidet Kalbfleiſch 
zuſammen, ſodann nimmt man eine abgeriebene Semmel, 
ſchneidet fie ſtückweis in eine Caſſerolle, gibt ein wenig 
Milch darauf, und läßt es ſieden, hernach ſchlägt man 
3 Eyer daran, gibt es in Mörfer wie auch das Fleiſch, 
und ſtößt es recht fein zuſammen, dann ſchlägt man noch 
2 Eyerdotter hinein, und paſſirt es durch ein Sieb, 
hernach ſtreicht man den Faſch auf das Brüſtel, ſchmiert 
es mit Eyerklar, und in die Mitte gibt man ein geſpicktes 
Beuſchel hinein, ſiedet harte Eyer, und hacket das Weiße 
von den Eyern, und das Gelbe paſſirt man durch ein 
Sieb, und hackt grüne Peterſilie und Schinken in 
einen Ort, gibt den Schinken, hernach die grüne 
Peterſilie, ſodann das Gelbe von den Eyern um das Ge: 
ſpickte, gibt Spargel darum, und auf den anderen Ort 
macht man es auch ein, gibt es in eine Caſſerolle, und 
ein wenig Suppe daran, und läßt es recht Tangfam 
dünſten, gibt dann oben und unten Gluth, wann es gut 
iſt, gibt man es auf eine Schüſſel, und ſo iſt es fertig. 


256. Lämmerne Carbonaden mit Papier. 


Man nimmt lammerne Stückchen, und ſchneidet Cars 
bonaden, klopft fie, gibt ein Stückchen Butter in eine Caſſe⸗ 
rolle, läßt es heiß werden, ſchneidet Chalotten und Peter: 
Nie recht fein zuſammen, gibt es in Butter hinein ‚ und 
läßt es röſten; hernach wäſcht man die Sardellen ſauber 
aus, und löſet die Gräten heraus, ſtößt es mit Butter, und 
gibt die geſtoßenen Sardellen in die Butter hinein, und 
ein wenig Semmelbröſeln, hernach macht man einen Faſch 
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auf die Carbonaden, und beſtreuet fie mit Semmelbrö⸗ 
feln, dann nimmt man ein ſauberes Papier, legt einen 
halben Bogen vierfach zuſammen, ſchneidet ihn rund und 
macht in dem Papiere in der Mitte ein Loch, ſtecket das 
Bein von den Carbonaden hinaus, legt es ordentlich 
zuſammen, und ſchmiert es mit Oehl, ſodann wird es 
auf einem Roſte gebraten. 


257. Gedünſtete kälberne Schnitzel. 

Man nimmt Schnitzel von Carbonaden, beſprengt 
es mit Salz, ſodann wird eine Rein oder Caſſerolle mit 
Speck und Butterblarteln, Cüuronen-Schale, Zwiebel, uns 
geſchnittener Peterſilie und Kuttelkraut belegt. Dann 
werden die Schnitzel darauf gelegt, man gibt zer⸗ 
laſſene Butter darauf, unten und oben Gluth, jedoch 
ganz ſchwach, und laͤſſet es ſo lange dunſten, bis ſolche 
braun werden, beſtreuet es mit Mehl, und laßt ſolche 
überdünſten, ſodann gibt man ein wenig Rindſuppe dar: 
auf, ſo wie auch friſche Citronen-Schalen, und laäſſet dieß, 
bis es weich iſt, dünſten, alsdann gibt man ein wenig 
Milchrahm darauf , legt ſolche auf eine Schüſſel, ſchlägt 
die Sof durch ein Haarſieb darüber, ſo ſind ſie fertig. 


258. Carbonaden oder Schnitzel auf eine andere Art. 

Man nimmt die Carbonaden oder Schnitzel, waͤſcht 
ſie aus, läßt Fett in einer Rein heiß werden, dann 
legt wan einen guten Theil geſchnittene Zwiebel darein, 
dünſtet es gut, beſtreuet ſolchen mit Mebl, und gießt 
Rindſuppe und ein wenig Eſſig hinein, hernach brennet 
man Zucker, rühret ein paar Löffel voll Senf hin⸗ 
ein, bratet die Carbonaden oder Schnitzel auf einem 
Roſt, jedoch ſchön ſaftig, legt ſolche auf eine Schüſſel, 
gibt die Soß darüber, laßt ſie ein paar Sud aufkochen, 
ſo ſind ſie fertig. 


256. Faſchirte Carbonaden. 


Man nimmt die Carbonaden, ſchneidet das Fleiſch 
von den Knochen herunter, hacket ſie fein, ſo wie auch 
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Mark, weiche Semmel, vier Loth Butter und drey 
Eyer darunter, ſalzt und würzt es gut, legt das Fleiſch 
wieder auf die Knochen, ſo wie es vorher geweſen iſt, 
damit aber die Carbonaden vermorbt werden, ſchmiert 
man eine Rein mit Butter, gibt dieſes hinein, und läßt 
es langſam dünſten, wann ſolches jedoch braun iſt, ſo 
gibt man eine braune Coulis darauf, füuert es mit Ci⸗ 
tronen = Saft, oder gibt gedünſtete Erdäpfel hinein, ſo 
ſind ſie gut. 


260. Speckknoͤdel. 


Man ſchneidet 3 Semmeln Pf. Speck, ½ Pf. 
Kaiſerfleiſch fein gewürfelt, dann weicht man die Sem— 
mel in etwas Milch und den Speck kocht man in Suppe 
mit ein wenig Salz und grüner Peterſilie auf. Dann gießt 
man den Speck über die Semmel, und wenn es ausge- 
kühlet iſt, ſo gibt man 6 Eyer daran, und ſo viel Mehl, 
daß es den Teig zuſammen halt. Hernach formet man die 
Knödel, und ſiedet ſie in der Suppe. 


261. Markwandeln. 


Man nimmt 1 Pf. Mark, zerläßt die Hälfte, und die 
andere ſchneidet man klein gewürfelt, dann treibt man 
das zerlaſſene Mark mit 4 Eyerdottern auf, weicht 2 
Semmeln in der Milch, drückt ſie feſt aus, und ſtößt 
oder paſſirt ſie, gibt grüne Peterſilie und Salz dazu, 
und alles mit einander auf. Hernach gibt man den Schnee 
von dem Eyerweiß und das geſchnittene Mark darunter, 
backt es in Wandeln, oder als Pfanzerl, und kann beydes 
auch in Dunſt kochen. 


262. Lebereiterl. 


Man ſchneidet / Pf. Kalbsleber fein mit Zwiebel, 
grüner Peterſilie, Limonien-Schalen, und ſalzt es, reiniger 
es von den Häutchen, ſtößt es mit 2 geweichten Sem— 
meln, ½ Pf. Mark, und frührt dann 3 Eyer darunter. 
Hernach ſchmiert man ein Geſchirr, und bäckt es. Dann 
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kann man es ganz oder in mehrere Stuͤcke getheilt in 
die Suppe geben. 


263. Markſchnitteln. 


Man treibt Mark ab, ſchlägt Eyer darein, ſo viel 
man glaubt, und rühret geſtoßene Mandeln und Zucker 
darunter. Dann ſchneidet man Semmelſchnitten wie zu 
Baveſen, feuchtet ſie ein wenig an, füllet ſie mit dem 
Marke, gibt fie in eine Rein, ſprudelt Eyerdotter und 
Obers mit einander ab, gießt ſie darüber, und bäckt ſie, 
oben und unten Gluth. 


264. Nierenkoch. 


Man treibt / Pf. Butter flaumig ab, dann treibt 
man ſie auf mit fein geſchnittenen Nieren, einer abge— 
riebenen und in Milch geweichten Semmel, welche wie— 
der ausgedrückt wird, mit 8 Eyer, wovon die Klar zu 
Schnee geſchlagen wird, dann ſchmiert man einen Model, 
und bäckt es ſchön braun. 


265. Fleifch » Peſchamel. 


Man richtet ein Geſchirr ein, mit 1 Pf. Kalbfleiſch 
in Stücke geſchnitten, Wurzeln, Schinkenfleiſch, Cham— 
pignons und 4 Loth Butter, und läßt es angehen; dann 
laßt man es mit 6 Löffel voll Mehl braun anlaufen, 
hernach rühret man es klar mit einem Seidel ſiedenden 
Obers und ein wenig Rindſuppe ab, daß es wie ein 
Kindskoch wird, und paſſirt es, läßt es kalt werden. 
Dann treibet man ein Stück Butter ab, gibt das Per 
ſchamel, 2 Eyer „5 Dotter, Limonien-Schalen und Muska— 
ten⸗Blüthe hinein, und rührt es / Stunde gut auf. 
Hernach rührt man etwas Salz, das weiße Fleiſch eines 
Kapauns nudelartig geſchnitten, oder vom gebratenen 
Kalbfleiſche, Krebsſchweifel, Brieſerln darunter, dann 
ſchmiert man ein Geſchirr gut aus, gibt den Peſchamel 
hinein, und baͤckt ihn langſatm. 
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266. Nindfleiſch auf moskoviſche Art. 


Man nimmt ein Stück von mittlerem Bruſtkerne, 
und . es, dann richtet man eine Caſſerolle ein mit 
Wurzeln, Lorberblättern, Kuttelkraut, Salz, Gewürz, 
Zwiebel und Limonie, füllt es mit Waſſer auf, und 
gibt das Fleiſch hinein, und läßt es bis zur Hälfte ein- 
kochen. Dann gibt man 2 Seidel Rahm darauf, be— 
ſchmiert dann das Fleiſch mit Fett, mengt Semmelbrö: 
fein, Zucker, Zimmet und grüne Peterſilie unter ein: 
ander, beſtreuet es damit, und läßt es braten bis es 
eine Farbe hat. 


267. Geſtürzte Fleiſch-Mehlſpeiſe. 


Man richtet ein Geſchirr mit Wurzeln, Gewuͤrz, 
1 Stück Butter und 1 Stück Kalbfleiſch, läßt es braun 
dünſten, und gibt immer etwas Suppe nach, bis es aus: 
gedünſtet hat, dann weicht man eine Semmel, ſchneidet 
alles fein zuſammen, und ftößt es mit 2 Ener und 
Stück Butter, paſſirt es, und gibt etwas Rahm bar: 
unter. Hernach rollt man den Faſch in Fridaten, leget 
das Gerollte hinein, ſprudelt etwas Rahm, Milch und 
Eyer ab, und gibt es daran. Hernach bäckt man fie, und 
beym Anrichten wird ſie geſtürzt. 


268. Stoffat⸗Rindfleiſch. 


Man nimmt ein Stück Rindfleiſch vom Ortſcherzel 
oder Schwanzek, und durchſpickt es mit dick geſchnittenem 
Speck, in Gewürz und Salz gewälzt. Dann richtet man 
eine Caſſerolle ein, mit Wurzeln, Gewürz und Beitzkräuter, 
Speck und gebähtes Brot, und füllt es mit einem Theil 
Suppe, Wein und Effig auf, und läßt das Fleiſch darin 
zu 3 Stunden aufdünſten, bis die Soß eingehet, kurz 
vor dem Anrichten wird ſie paſſirt. 

Man kann es garniren mit Magaroni- Nudeln, 


welche blanchirt und in Butter mit Peterſilie gedünſtet 
werden. 
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269. Beuf à la mode. 


Man nimmt ein Stück Rindfleiſch vom Ortſcherzel 
und durchſpickt es mit dick geſchnittenem Specke, dann 
richtet man ein Geſchirr ein, mit Wurzeln, Gewürz, 
Limonien-Schalen, ein wenig Kuttelkraut, Lorberblat— 
ter und Speck, und füllt es auf mit einem Theil Waſſer, 
Eſſig und Wein, deckt es zu, und läßt es weich ſieden. 
Iſt das Fleiſch weich, und die Soß eingegangen, ſo kann 
man ſie nachfüllen. Dann ſtaͤubt man ſie mit Mehl an, 
oder man laßt früher gebähtes ſchwarzes Brot darin auf— 
ſieden, iſt ſie wieder eingegangen, ſo paſſirt man ſie. Das 
Fleiſch muß gegen 4 Stunden dünften. : 


250. Kränfleiſch. 

Man laͤßt ein Stück Rindfleiſch ſieden. Dann richtet 
man ein Geſchirr ein mit Wurzeln, Zwiebeln und grüner 
Peterſilie, Gewürz, Limonien⸗Schalen und Speck, und füllt 
es auf mit Suppe, Eſſig und Wein, und laͤßt das Fleiſch 
darin aufdünſten. Hernach ſtaubt man es ein wenig, 
dann gibt man in ein Geſchirr fein geſchnittenen Krän 
und Zucker, legt das Fleiſch darauf, paſſirt die Soß 
darüber, gibt noch etwas Suppe nach, und läßt es noch 
ein wenig aufkochen. 


271. Gedämpftes Neißfleiſch. 

Man nimmt 2 Pf. Rindfleiſch von der breiten Ried, 
ein / Pf. Reiß, blanſchirt und durchſiebt ihn, her— 
nach läßt man den Reiß in ein Stück Butter und 
etwas Suppe aufdünſten, und würzt ihn; das Fleiſch 
ſchneidet man in Schnitzeln, klopft es, und beſtreuet es 
mit Zwiebel und Peterſilie, Gewürz und Salz, und läßt 
es ein wenig in gewöhnlichem Schmalze und Suppe auf— 
dünſten, dann belegt man ein Geſchirr mit Speck, gibt 
eine Lage Reiß, und legt das Fleiſch ordentlich darauf, 
dann wieder den übrigen darüber, gießt ein wenig von 
der ausgedünfteren Suppe darein, und läßt ihn eine kleine 
halbe Stunde in einer Röhre durchdünſten. 
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272. Engliſcher Braten. 

Man nimmt ein Stück Rindfleiſch von der breiten 
Nied, 8 Tage bevor man es kocht, und läßt es an einem 
kühlen Orte liegen, damit es mürbe wird. Dann nimmt 
man etwas Mark, Sardellen, Zwiebel, grüne Peterſilie, 
Salz, ſchneidet es fein zuſammen, menget etwas Mehl 
darunter, macht fingerdicke Nudeln daraus, und ſpickt 
den Braten damit. Hernach richtet man ſich ein Geſchirr 
ein mit Wurzeln, etwas Eſſig, Zwiebel, Salz, Gewürz, 
Beitzkräutel, etwas Fett und Suppe, und läßt den 
Braten darin dünſten. Kurz vor dem Anrichten begießt 
man ihn mit Rahm, und paſſirt die Soß, wahrend dem 
Dünſten begießt man ihn immer mit Soß. 


273. Fleiſchbeitze. 


Man richtet ein Geſchirr mit Wurzeln, Zwiebeln, 
Lorberblättern, Kuttelkraut, Baſilicum, Thymian, Gewuͤrz 
und Limonien, und füllet das Geſchirr mit einem Theil 
Suppe, Wein und Eſſig auf, und läßt es aufſieden. 
Dann läßt man ſie auskühlen, hernach gibt man ſie an 
das Fleiſch. Will man das Fleiſch mehrere Tage beitzen, 
ſo muß man die Beitze täglich friſch aufſieden laſſen, wird das 
Fleiſch am Spieße gebraten, ſo gießt man immer die Beitze 
darüber, oder in der Röhre, ſo dünſtet man es in der 
Beitze, wird es angerichtet, ſo paſſirt man die Beitze, 
und gibt ſauern Rahm darüber. 


274. Tile von Kalbfleiſch. 


Man bratet ein Stück Kalbfleiſch, ſo daß es noch 
den Saft behält, dann ſchneidet man feine Blättchen da— 
von, hernach richtet man ein Geſchirr ein mit Wurzeln, 
Gewürz, Salz, Limonien-Schalen, und Semmelſchnit— 
ten, und läßt es in einem Stück Butter pfatzen, dann 
ſtößt man es mit dem noch übrigen Fleiſche, und paſſirt 
es mit einer geweichten Semmel, hernach treibt man 
4 Loth Butter mit 4 Eyern und den Faſch gut auf, wel: 
ches man alles abwechſelnd unter einander hinein gibt, 
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vann macht man eine Soß, nähmlich: Man macht eine 
Einbrenn, gießt ſie mit Suppe auf, brennt Zucker, und 
gibt ihn und das geſchnittene Fleiſch, die Limonien-Schalen, 
Zwiebel und grüne Peterſilie hinein, und läßt es mit 
einander auffieden. Dann gibt man den Faſch in ein ge— 
ſchmiertes Becken, und laßt ihn in Dunſt backen. Bey 
dem Anrichten ſtürzt man das Benad auf einen Teller, und 
garnirt es rings um mit der Fülle und Soß. 


275. Schinken mit Reiß. 


Man blanchirt / Pfund Reiß, und kocht ihn dann 
dick in der Milch oder Suppe, wenn man ihn vom Feuer 
nimmt, ſo gibt man 4 Loth Butter darunter, und wenn 
er ausgekühlt iſt, ſo rührt man ihn mit 4 Eyer auf, 
wovon man das Weiße zu Schnee ſchlägt, dann ſiedet 
man / Pfund Schinkenfleiſch, hernach ſchneidet man es 
fein und rührt es mit grüner Peterſilie unter den Reiß, 
oder man gibt immer eine Lage Reiß und eine Lage 
Schinkenfleiſch. Dann beſtreicht man eine Caſſerolle mit 
Schmalz und Semmelbröſeln, belegt es mit mürbem oder 
Butterteige, füllt es mit dem Reiße an, und bäcket ihn. 


276. Schweizer » Hafdhe. 


Man richtet ein Geſchirr ein mit Wurzeln, Gewürz 
und Kalbfleiſch, dann Schmalz, dünſtet es gut ab, und 
ſtößt es dann. Hernach gibt man in das zurück gebliebene 
Fett etwas Mehl, Semmelbröſeln und Suppe, und 
läßt es mit dem Geſtoßenen aufkochen, dann wird es mit 
Eyer legirt und paſſirt. Hernach dünſtet man Nudeln 
in der Milch mit Butter. Dann eine Lage Haché, die 
andere Nudeln, ſo füllet man abwechſelnd das Geſchirr, 
und backt es dann. 


277. Oblat⸗Krapfen. 

Man ſticht Oblaten mit einem Krapfenſtecher aus, 
legt immer 2 auf einander, und füllt ſie mit etwas Ein— 
geſottenem, dann nimmt man ½ Seidel Mehl, und brennt 
es nut Schmalz, eine waͤlſche Nuß groß, und Seidel Wein 
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heiß ab, gibt etwas Zucker und Salz hinein, und ein 
wenig Milch, ſo daß es eine mittelmäßige Feſtigkeit has 
be. Hernach rührt man ſachte den Schnee von 4 Eyer— 
weiß hinein, daß der Teig wie ein Kindskoch iſt, dann 
tunkt man den Rand der Krapfen in den Teig, und bäckt 
fie aus dem Schmalze. 


278. Schmankerlkoch. 


Man ſprudelt 1 Seidel Milch mit 3 Eyerdottern ab, 
bernach bröſelt man 3 Loth Butter mit 2 großen Koch⸗ 
löffeln von Mehl ab, und rührt es in dieſer Milch auf 
dem Feuer dick; dann rührt man es klar mit etwas But⸗ 
ter, und läßt es auskühlen, hernach treibt man es auf 
1 Ey und 1 Dotter, Zucker und Vanille nach Belieben, zu⸗ 
letzt mit dem Schnee von 4 Everweis. Dann ſchneidet 
man feine Nudeln von Fridata, bäckt fie, macht Ramerln, 
beſchmiert einen Model, ſtreuet ihn mit Nudeln aus, dann 
legt man eine Lage Koch, eine Lage Nudeln, und eine 
Lage Ramerln, und bäckt es. 


279. Aepfel in Creme. 

Man rührt in ein Seidel gute Milch 6 Löffel Mehl 
und 6 Eyerdotter klar ab, und ſüßt es mit Zucker und 
Vanille, dann gibt man in eine Caſſerolle ein Stück 
Butter und das Gerührte, und läßt es, indem man es 
rührt, aufkochen, wie ein leichtes Kindskoch, dann rührt 
man den Schnee von 6 Eyerweis darunter, und der 
Creme iſt fertig. Dann ſchälet man Aepfel, höhlt ſie 
aus, und bäckt ſie aus dem Schmalze, gießt auf ein Blattel 
oder Teller Kremm, ſetzt die Aepfel darauf, füllt fie 
mit Eingeſottenem, und übergießt fie wieder mit dem übri— 
gen Teige, dann ſtreicht man ſie glatt, und überſtreuet ſie 
mit Zucker und bäckt fie. 


280. Butter⸗Kipfeln. 


Man treibt 4 Loth Butter flaumig ab, hernach treibt 
man mit dieſem 4 Loth Zucker gut ab, dann kann man 
dem Teige einen Geruch von Limonien⸗Schalen oder Saft, 
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eder von Vanille geben; dann rührt man den Schnee von 
3 Eyerweiß darunter, und macht den Teig mit ſo viel 
Mehl an, daß er die Dicke hat, um ihn auswalken zu 
können. Hernach walkt man ihn Meſſerrücken dick aus, 
ſchneidet dreyeckige Fleckchen, füllt fie mit Eingeſottenem, 
und rollt ſie zu Kipfeln. Dann beſchmiert man ſie mit 
Eyer, beftreuei fie mit fein geſchnittenen Mandeln, oder 
Biſtazien und Zucker, und bäckt ſie. 


381. Reiß- Birnen. 


Man blanſchirt “, Pfund Reiß ab, trocknet ihn, 
und kocht ihn in der Milch dick, dann nimmt man ihn 
vom Feuer, gibt 3 Loth Butter dazu, und rührt ihn 
mit 3 bis 4 Eyer, Zucker, Zimmet, Limonien-Schalen 
oder Vanille- Geruch und Citronen auf. Dann formt man 
die Birnen, füllt ſie ſtatt Kernen mit Zibeben, macht den 
Styl von gelben Rüben, und die Botzen von Gewürz— 
Nägelein, überſtreuet fie mit Semmelbröſeln, und bäckt fie 
aus dem Schmalze. 


282. Gebackenes Heu. 


Man macht ein Kindskoch von / Seidel guter Milch, 
und 1 Löffel Mehl, wenn es anfängt zu ſieden, ſo ſpru— 
delt man 6 Eyerdotter mit ½ Seidel Milch und Limonien⸗ 
Schalen ab, und läßt es dann in dem Koche zu einer mit: 
telmäßigen Dicke aufkochen. Dann nimmt man es vom 
Feuer, und rührt den Schnee von 3 Eyerweiß darunter, 
hernach macht man feine geſchnittene Nudeln von 2 Eyer— 
dotter, backt ſie in Schmalz, und beſtreuet ſie mit Zucker 
und Zimmet. Dann beſchmiert man das Geſchirr, in wel— 
chem es aufgetragen wird, mit Butter, füllt den Creme 
darauf, und füllt dieſen inzwiſchen mit den Nudeln, und 
wenn es noch nicht ganz gebacken iſt, fo ſchlägt man einen 
Schnee von 3 Eyerweiß mit 2 Loth Zucker und etwas 
Zimmer, und beſtreicht das Koch damit. Hernach ſtreuet 
man die noch übrigen Nudeln darüber, und läßt es gar 
ausbacken. 
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283. Aepfel ⸗Scharlottel. 

Man ſchneidet geſchaͤlte Aepfel in Blatteln, und 
dünſtet ſie in Butter, etwas Wein und Zucker, ſo daß 
die Aepfel nicht zerfallen. Sind ſie gedünſtet, ſo rührt 
man noch Zucker und Weinberln darunter, hernach belegt 
man ein Geſchirr dick mit Butter, dann mit in Blatteln 
geſchnittene Semmel, füllt die Aepfel hinein, bedeckt ſie 
mit Semmelſchnitten und Butter, und bäcket ſie. 

284. Linzer Torte. 

Man treibt / Pfund Butter gut ab, dann rührt 
man 8 Loth Mandeln, dann 4 Eyerdotter, Limonien⸗ 
Schalen und Saft, 4 hart gefottene fein geſchnittene Eyer— 
dotter, / Pfund Zucker, von 4 Eyerweiß den Schnee, 
und ı Pfund Mehl darein. Dieſes mengt man Alles un— 
ter einander. Dann macht man zuerſt ein rundes Blatt, 
füllt etwas Eingeſottenes oder Weinberl und Zibeben dar— 
auf, dann überlegt man es mit runden von dem Teige 
gemachten Stangeln, beſtreicht fie mit Eyer, überzuckert 
ſie, und bäckt ſie auf dem Bleche. 

285. Friſches Obſt einzuſieden. 

Man wiſcht das Obſt gut ab, nur den Zwetſchken 
laßt man ihren Raim. Dann füllt man das Obſt in 
Flaſchen, doch nicht ganz voll. Hernach gibt man die 
Flaſchen in ein Gefäß, unter welches man Feuer machen 
kann, ſtopft das Gefäß mit Heu an, um und zwiſchen 
die Flaſchen herum, und füllt es mit Waſſer auf. Aber 
die Flaſchen müſſen ſehr gut zugeſtopft und dann erſt mit 
einer Rindsblaſe verbunden werden. Hernach deckt man 
das Gefäß gut zu, und beſchwert den Deckel, damit nichts 
heraus ſteigen kann. Dann laßt man es fieden, und wenn 
es anfängt zu wallen, fo laßt man es noch 5 Minuten 
kochen, hernach nimmt man es vom Feuer, das Schwere 
vom Deckel, und läßt es auskühten. Dann trocnet man 
die Flaſchen ab, ſtellt ſie an einen Ort, wo keine Luft 
binein kommt, und nach 3 Tagen wendet man die Fla— 
ſchen, 14 Tage nach einander, täglich ein Mahl hin und 

G 


— 146 — 


her. Nach dieſem kann man ſie an jeden kühlen Ort 
stellen. Auf dieſe Weiſe laßt ſich das Obſt über 1 Jahr 
aufbewahren, iſt aber die Flaſche einmahl angebrochen, 
fo läßt es ſich nicht über 3 Tage mehr aufbewahren. 


286. Faſchirte Roſtbraten. 

Man bereite 1 Pfund, klopft ſolches dünn, mache 
einen guten Faſch, ein wenig Kalbfleiſch, geweichte Gen: 
mel, von 1 Ey Eingerührtes, jedoch Mark und Speck 
nicht zu wenig, 1 Sardelle, Kapern, Citronen- Schalen, 
Zwiebel und ein wenig Gewürz, dieſes alles wird fein ge— 
ſchnitten, jedoch nicht zu dünn darauf geſtrichen, ſodann zu— 
ſammen gerollt und eingerichtet, ferner mit rothem Wein, 
Eſſig, Zwiebeln und Gewürz fo lang gedünftet, bis ſolche 
weich ſind, alsdann ein wenig braun gemacht, eine Soß 
darüber geſchüttet, fo find fie fertig. 

287. Sauern Faſch. 

Man nimmt ½ Pfund Kalbfleiſch und eben fo viel 
Schweinernes, zerſchneidet es in mehrere Stücke, gibt 
dieſes in eine Rein, dann Speck, Zwiebel, Sardellen, 
Champignons, Kapern, Kutelkraut, Gewürz, Salz, Eſſig, 
jedoch nicht zu viel, ſolches muß gedämpft, aber nicht ge⸗ 
kocht werden, ferner wird für 2 kr. eine geweichte Sem: 
mel recht klein zuſammen geſchnitten, hierzu wird ein 
wenig Citronen-Saft gegeben, und dann iſt dieſes fertig. 


288. Holländer Würſte zu machen. 


Man nimmt Semmel in ein Geſchirr, und gibt 

il darauf, läßt es ſieden zu einem Koch, hernach 
läßt man es auskühlen, treibt in einem Weidling 
Schmalz ab, ſchlagt Eyer nach Gutdünken hinein, und gibt 
das Koch hinein, verrührt es gut, gibt Zucker, Vanille dar: 
ein, rührt es durch einander, hernach bäckt man Fridata-Fle⸗ 
ckerln, und ſtreicht es ein, legt es darauf, rollt es zufam= 
men, nachdem ſchmiert man eine Caſſerolle aus, und legt ſelbe 
darein, und wenn die Caſſerolle voll iſt, ſo ſprudelt man 
Eyer ab, fo viel man braucht, und gibt Obers darunter, 
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dann gibt man ſolches Über die Würſte, hernach gibt man 
eben und unten etwas Gluth, wenn ſie gut ſind, gibt man 
in der Höhe Zucker darauf, und ſo damit auf die Tafel. 


289. Ausgedünſteter Bruſtkern. 

Man nim it einen Bruſtkern, wafcht ihn aus, gibt ihn 
in eine Rein und Fett dazu, gibt Zwiebel, gelbe Rüben, 
und Peterſilie darein, legt den Bruſtkern heraus, und 
treibt die Soß durch ein Sieb, dann gibt man Milchrahm 
und einige Blättchen Limonie darein. Man kann auch 
Schwammerl darein geben. 


290. Noftbraten zu machen. 


Man nimmt einen Lungenbraten, ziehet die Haut her— 
unter, gibt ihn in eine Rein, und recht viel Wurzel— 
werk und Neugewürz dazu, dann ein Stück Krän, 
ſalzt es, gibt halben Theil Moſt darauf, bis es in der Höhe 
zuſammen geht, hernach läßt man ihn dünſten, bis er weich 
iſt, nachdem legt man ihn heraus, und treibt das Wurzel⸗ 
werk durch ein Sieb, daß dieſes recht dick wird, und legt 
den Roſtbraten hinein, und gibt Limonien-Schalen darein, 
ſo iſt er gut. 


291. Faſch-⸗Endel. 

Man ſchabt rohes Kalbfleiſch, die Haut aber weg, 
gibt Speck, Zwiebel, grüne Peterſilie, und ein ferte; 
Eingerührtes, dazu Salz, macht kleine Endel daraus, 
ſchmieret eine Caſſerolle, oder was man hat, mit Butter, 
ſtellt die Endel darein, gibt unten und oben Gluth, bäckt 
es gelb, hernach gibt man fie auf eine Schüffel, und gibt 
eine Colli-Soß darüber, ſo ſind ſie fertig. 


292. Ein aufgelegter Bund. 

Man ſchabt 1½ Pfund Kalbfleiſch, und ſtoͤßt es 
klein im Mörſer, ſtößt auch Mark, Safran, uns 
2 Semmel abgerieben und recht weich gewirkt darunter, 
hernach treibt man 6 Loth Butter ab, gibt den Faſch 
darein, ſchlägt 7 Eher daran, und treibt ihn recht pflau⸗ 
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mig ab, gibt auch Krebsbutter und Muskaten⸗Blüthe dar⸗ 
an, und verrührt es gut, alsdann ſchmiert man das 
Becken recht gut mit Butter, legt es mit allerley aus, 
bernach ſtreicht man den Faſch ein, aber nicht allen, 
und gibt in der Mitte ein kleines Ragout darein, her⸗ 
nach deckt man ibn mit dem übrigen Faſch zu, gibt ihn ei⸗ 
ne Stunde in Dunſt, hernach ſtürzt man ihn auf eine 
Schüͤſſel, fo iſt er fertig; wenn er wenig Saft hat, ſo 
gibt man eine Butterſoß herum. 


203. Gedünſteten lämmernen Schlägel mit Gurken. 


Man nimmt den laͤmmernen Schlägel, waͤſcht ihn 
ſauber aus, ſchneidet mit dem Meſſer Löcher darein, 
Nimmt Sardellen, wäſcht ſie ſauber aus, und löſet die Kno⸗ 
chen heraus. Hernach gibt man in jedes Loch eine halbe Sar⸗ 
dellen und ein Stück geſottenen Schinken. Wenn der Schläs 
gel recht dick abgeſpickt iſt, ſo ſalzt man ihn, und ſchmiert 
eine Caſſerolle mit Butter, dann ſchneidet man Blattchen 
Speck darein, und Stückchen Schinken wie auch Zwie⸗ 
bel darunter, iſt dieſes geſchnitten, ſo legt man den 
Schlägel hinein, und gibt ihn auf die Gluth, hernach 
läßt man ihn dünſten, und gibt ein wenig Eſſig darauf, 
läßt ihn wieder dünſten, hernach wenn er weich iſt, ſo legt 
man den Schlägel heraus, und ſtaubt die Soß mit Mehl 
an, und ſchüttet ein wenig Suppe darauf, läßt ihn dann 
aufſieden, hernach ſchlägt man es durch ein Sieb, nimmt 
rohe ganze Gurken, ſchneidet ſie feinblätterig, gibt ſelbe 
in die Soß, laßt es aufſieden, gibt Gewürz und Rahm 
in die Soß, alsdann gibt man die Soß mit den Gur⸗ 
ken über den Schlägel, fo iſt er gut. 


204. Leber am Spieße zu braten. 


Man nimmt die Leber, wäſcht fie ſauber aus, her— 
nach beitzt man fie und ſpickt es ſchoͤn dick mit Speck, 
und ſteckt ſie an den Spieß, und bratet ſie ſchön, begießt 
fie mit Rahm und Eſſig bis fie gut iſt, hernach richtet 
man ſie an, und gibt ſelbe auf die Tafel. 
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295, Eine Speife von übrig gebliebenem Braten. 


Man ſchneidet das Fleiſch klein zuſammen, und 
weichet eine Semmel in das Waſſer ein, drücket ſie aus, 
und ſchneidet fie unter den Braten. Nimmt Butter nach 
Gutdünken, treibt ſie pflaumig ab, rühret 4 Eyer darein, 
und wenn ſie gut abgerührt ſind, ſo rühret man auch 
gutes Obers hinein, rühret es gut unter einander ab, 
und ſalzt es ein wenig, dann nimmt man eine blecher— 
ne Schüſſel mit Butter, und gibt das Gerührte darein, 
gibt es in den Ofen, bäckt es ſchön, ſo iſt es gut. 


296. Crem-⸗Würſtel. 


Man mache einen Crem, gebe in eine Caſſerolle 2 gute 
Loͤffel voll Mehl, 4 Eyerdotter und geſtoßenen Zucker, 
damit es ſüß iſt, treibt es mit ein wenig Obers fein ab, 
gibt wieder Obers dazu, in Allem 1 Seidel, dann ſtel— 
let man es auf die Gluth, und rühret bis ſolches dick 
wird, alsdann läßt man es aufkochen, gibt aber doch 
acht, saß es nicht bröcklicht wird, nimmt ſolches vom Feuer, 
und rühret es ein wenig ab, ſetzt es kalt, nnd wenn ſolches 
kalt iſt, ſo gibt man Bisquit-Brot hinein, rührt ſolches 
unter einander ab, ſchneidet Streifen von Oblat 3 Finger 
breit und 2 lang, ſtreicht von dem Crem viel darauf, rollet 
ſolches feſt zuſammen, jedoch eines nach dem anderen, 
klopfet eine Eyerklar darauf, dann tunket man es gut 
ein, befaet es mit Semmelbröſel, bäcket ſolches aus dem 
Schmalz, richtet dieß auf eine Schüſſel, von Zucker macht 
man eine ſüße Soß darüber, ſo iſt es gut. 
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Fünfte Abtheilung. 


Vom wilden und zahmen Federvieh und Flügel⸗ 
werke, vom großen und kleinen Wildbrete, Pa⸗ 
ſteten, Aspiks, Endouillen und Würſten, 
Frutiren und ausgebackenen Sachen. 


297. Hühner en Surprise, 


Beym Flügelwerke muß man beſonders darauf ſehen, 
daß bas Thier, wie ſchon früher ein Mahl geſagt wor— 
den, wenn es geſchlachtet iſt, trocken abgepflückt, und 
nicht im Waſſer abgebrühet werde; und daß man das 
Geſchlachtete im Sommer 24 Stunden, ganz junge 
Küchlein aber wenigſtens 12 Stunden gehörig auskühlen 
läßt. Wenn nun ſolche junge Hühner gereiniget find, tran— 
chirt man ſie, und richtet ſich hierbey nach ihrer Größe, 
läßt ſolche auch wohl ganz, wenn dieſelben gar zu klein 
ſeyn ſollten; paſſirt dann feine Kräuter Nro. 10% in But: 
ter, und gibt die jungen Hühner mit etwas Salz und 
Pfeffer dazu, läßt ſie etwas auf dem Feuer zugedeckt 
schwitzen, füllt die Caſſerolle mit Brühe an, und laßt 
fie noch “/ Stunde langſam kochen. Während dieſer Zeit 
macht man einen Kalbfleiſchfaſch nach Nr. 93. Dann macht 
man ſich einen Kaſten von Papier, ſo groß als man ihn 
bedarf, wie bey Nr. 197, bringet alles darein, und wenn 
es mit Speck gut zugedeckt iſt, wie bey den erwähnten 
Cottelets ausfuhrlich gefagt worden, backt man es / Stunde 
gar, ſchneidet ſodann in den Kaſten oben eine hinläng⸗ 
uche Oeffnung, nimmt den Speck von oben mit einem 
Löffel herunter, deßgleichen auch die Citronen⸗Schnittchen, 
auf welche letztere man in eine Caſſerolle ein paar Löffel 
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voll Coulis-VBlane Nr. 20, ferner 1 Glas Wein und 
etwas Gewürz gibt; dieß läßt man durchkochen, und le— 
girt es ab. Beym Anrichten gießt man die Soß durch 
ein Sieb, die eine Hälfte in den Kaſten über die Hüh— 
ner, die andere Hälfte in eine Schale dazu. 

298. Junge Hühner in weißer Wurſt. 

Die rein gepflückten und abgeflammten Hühner ſchnei⸗ 
det man auf dem Rücken auf, und löfet die Knochen 
heraus. Von etwas Kalbfleiſch macht man ein feines 
Faſch Nr. 93, füllet die Hühner, naͤhet fie auf dem Rü⸗ 
cken zuſammen, und rangirt ſolche in einer Braiſe Nr. 99. 
Wenn ſie eine halbe Stunde gekocht haben, oder nach 
ihrer Größe und Beſchaffenheit etwas langer, nimmt man 
ſolche aus der Braiſe heraus, macht in einer paſſenden 
Caſſerolle einen Theil gelbbraune Butter, und legt die 
Hühner darein, fie brauchen nur wenig Couleur zu haben, 
ſo werden ſie mit der Butter, worin ſie liegen, warm 
angerichtet, vorher aber der Zwirn, womit ſie zugenäht 
waren, heraus gezogen, auch kann man ein paar kleine 
Zwiebeln, ein Lorberblatt und etwas Citrone mit in die 
Butter legen. 


299. Boudin blanc von alten Hühner- Brüſt en. 


Wenn man von einem Paar alten Huͤhnern eine Sup; 
pe gekocht hat, und ſolche gar ſind, ſchneidet man die 
Brüſte ab, hackt ſie fein wie geriebene Semmel, und 
weicht eben fo viel abgeſchälte Semmel in Milch oder 
Waſſer ein. Nachdem man von letzterer durch eine Ser— 
viette die Feuchtigkeit abgetrocknet hat, thut man die Sem: 
mel zu den gehackten Hühnerbrüſten, gibt 6 Eyerdotter, 
ein gutes Viertelpfund Butter, in / Pfund Speck in fei— 
nen Würfeln ausgebraten, etwas Muskaten-Nuß und Salz 
dazu, läßt in / Kanne Milch etwas feine Kräuter Nr. 
101 und ein paar ganze Zwiebeln bis auf den dritten 
Theil einkochen, und gießt durch ein Sieb die Milch zu 
den Hühnerbrüſten. Wenn es gut durch einander gerührt 
iſt, füllt man durch eine Spritze die Maſſe in Darme, 
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unterbindet ſolche nach Gutdünfen, ſetzt fie in kaltes 
Waſſer, worin etwas Salz und Kräuter ſeyn können, zum 
Feuer, und läßt ſie nach und nach bis zum Kochen darin 
liegen. Wenn man ſie aus dem Waſſer nimmt, legt man 
ſie in gelbbraune Butter, erhält ſie bis zum Anrichten 
warm, und gibt ſie mit der Butter, worin ſie zuletzt 
gelegen, auf den Tiſch. 


300. Junge Hühner à la Crapaudine. 


Die rein geputzten Hühner werden ausgenommen 
und eingebogen, als wären ſie zur Suppe beſtimmt, 
Dann ſchneidet man ihnen den Rücken heraus, und 
klopft ein jedes mit dem Hackemeſſer, damit ſolche Hüh— 
ner breit und flach werden. Hierauf thut man feine Kräu— 
ter Nro. 101 und 102 in ein gut Theil Butter; wenn 
gedachte feine Kräuter weich paſſirt ſind, wendet man die 
Hühner ͤͤfters darin um, ſalzet ſolche, gibt etwas Pfef— 
fer dazu, beſtreicht einen heiß gemachten Roſt mit Speck, 
legt die Hühner darauf, und läßt fie langſam braten, 
beſtreicht ſie oft mit Kräuterbutter, beſtreuet ſie auch 
wohl zuletzt mit etwas geriebenem Zwieback, und beym 
Anrichten gibt man eine Kräuter-Soß Nr. 123 darunter. 


301. Junge Hühner en Cottelets. 


Von einem jeden Huhn laſſen ſich nur 4 Cottelets 
machen. Man ſchneidet das letzte Flügelgelenk oben bey 
dem Bruſtknochen ab, jedoch ſo, daß die eine Seite der 
Bruſt an dem gedachten Flügelgelenke ſitzen bleibt. Mit 
den Keulen macht man es eben ſo, und läßt den unter⸗ 
ſten Knochen daran. Den in der Mitte befindlichen Keu— 
lenknochen ſchneidet man heraus, ſtreift von allen 4 Thei⸗ 
len die Haut ab, und hackt es erſtlich flach wie Cottelets, 
dann legt man dieſelben in eine Kräuterbutter, wie die 
Hühner ala Crapaudine, mit etwas Salz und Pfeffer, 
bratet ſolche auf einem Roſte, gibt beym Anrichten eine 
Haché ⸗Soß Nr. 109 darunter, oder garnirt auch ein 
feines Gemüſe damit. 
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302. Gebratene Hühner mit Peterſilie geſpickt. 
Wenn die jungen Hühner gereiniget und aufdreſſirt 
ſind, ſo ſpickt man ſolche anſtatt des Speckes mit junger 
Peterſilie, ſteckt ſie an den Spieß, begießt ſie gleich mit 
gel obrauner Butter, und bratet ſie mit dem nöthigen 
Salze gar. Beym Anrichten macht man einen Theil brau⸗ 
ne Butter, läßt die abgeſchnittene Schale von einer 
Citrone darin etwas braten, drückt den Saft von der 
Citrone, wie auch ein paar Löffel voll Brüheſaft dazu, 
und wenn es einmahl aufgekocht hat,! gibt man etw as über 
und unter die Hühner, oder auch eine andere Coulis- S 
nach Gefallen dazu. 


305. In Orangen geſpickte Hühner. 
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Wenn die Hähner wie zuvor zum Braten dreſſirt, 
ſind, ſchälet man von ein paar Orangen die Schale, 
5 det ſolche wie Speck in längliche Streifen, und 
pit die Hühner damit. Auch kann man die eine Seite 

on den Hühnern mit Orange, die andere Seite mit 
Speck beſpicken, bratet ſie am Spieße mit Butter und er⸗ 
was Salz gar, drückt den Saft von den Orangen in ei> 
ne dazu beſtimmte Coulis, und gibt fie beym Anrichten 
unter die Hühner. Sehr gut paſſen hierzu Auſter-, Mus 
ſchel⸗, Tr üffel: und andere Got 1 wie Nr. 103 bis 
145 beſchrieben, nur nicht die ſüße Soß. 


304. Faſchirte Hühner mit Krebſen. 


Man faſchirt die Hühner wie Boudin blanc, braiſet 
fie gar, und kocht einige Krebſe ab, wie Nr. 68 zu 
leſen iſt. Wenn man die Hühner anrichten will, ziehet 
man den Zwirnsfaden heraus, und d ſticht die großen Krebs 
ſcheren, wie auch die kleinen Beinchen auf den Seiten 
hinein. Die Naſe oder obere Schale aber paßt man 
vorn, wo der Hals iſt, und befeſtigt die Krebsſchweifeln 
über dem Hühner -Steiß; legirt dann mit a Stück 
Krebsbutter und 3 bis 4 Eyerdottern eine Portion weiße 


Coulis Rr. 20 und gibt ſie unter die gedachten Hühner. 
+ 


VVT 


1 
a 


er 


— 154 =» 
335. Junge Hühner mit Neiß. 

Die rein geputzten Hühner läßt man in einer Brai— 
fe Nr. 99 beynahe gar werden. Unter folder Zeit be— 
reitet man / Pfund Reiß, mehr oder weniger, nachdem 
man bedarf, wie Nr. 246 zum Hammel-Carré. Wenn 
bie Hühner abgekühlt ſind, beſtreicht man ſie mit gan— 
zen Eyern, damit der Reiß, mit welchem man ſie über— 
zieht, feſt ſitzen bleibt, beſtreicht ſodann den Reiß etwas 
dick mit Butter und Eyerdotter, gibt etwas geriebene 
Semmel darüber, und bäckt ſolche gleich auf der beſtimm— 
ten Schuͤſſel im Ofen eine Stunde lang. Beym Anrich> 
ten gibt man eine gute Soß, ebenfalls Haché-Soß Nr. 
109 darunter. 


306. Junge Hühner in Nollen mit Auſter-Soß. 

Hierzu nimmt man etwas große, aber junge Hüh— 
ner. Wenn ſie recht wohl gereiniget ſind, löſet man die 
Knochen heraus, wie Nr. 299 zu dem Boudin blanc, 
breitet die ausgelsſeten Hühner auf eine Serviette aus, 
und ſtreicht etwas paſſirte feine Kräuter, Salz und 
Pfeffer, oder auch einen guten Faſch auf der inwendi⸗ 
gen Seite, wickelt die Hühner auf, damit der Steiß 
auswendig zu liegen kommt, nähet fie gehörig zu, da— 
mit die Hühner beym Kochen ſich nicht aufwickeln koͤn⸗ 
nen, und läßt ſie in einer guten Braiſe Nr. 99 langſam 
gar werden. Bey dem Anrichten gibt man die Auſter⸗Soß 
Nr. 103 darunter. 


507. Paſtete von jungen Hühnern mit Trüffel— 
Soß. 

Wenn die Hühner wohl gereiniget ſind, tranchirt 
man ſolche, paſſirt ſie in einer Caſſerolle mit Butter, 
Kräutern, etwas Pfeffer und Salz auf gelindem Feuer, 
und halt ſich ein Faſch nach Ne. 64 bereit. Unter 
der Zeit, daß die Huhner paſſiren oder ſchwitzen, macht 
man einen Butterteig von 1 Pfund Butter, 1½ Pfund 
Mehl, 2 Eyern und 2 bis 3 Kaffehbechern voll kal⸗ 
tes Waſſer auf folgende Art: vie Butter knetet man mit 
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ren Händen auf den Backtiſch mit kaltem Waſſer fo lan⸗ 


5 
ge, bis ſich keine Körner mehr in der Butter merken laſ⸗ 
ſen, dann thut man ſie wieder in friſches kaltes Waſ— 
ſer, damit ſie hart wird. Hierauf legt man erik ı Pfund 
Mehl auf den Tiſch, macht in deſſen Mitte eine Höh⸗ 
lung, ſchlägt 2 Eyer ganz darein, gibt von der ausgewa⸗ 
ſchenen Butter ſo viel als ein Ey groß dazu, und gießt 
nach und nach die zwey Kaffehbecher voll kalten Waſſers 
hinzu, ſchlagt es erſt mit dem Meſſer, zuletzt mit den 
Händen durch, und arbeitet das Pfund Mehl, welches 
auf den Tiſch gelegt war, auf dieſe Art zuſammen, ſtreuet 
von dem halben Pfunde, welches zurück geblieben, beym 
Ausrollen des Teiges nach und nach unter, trocknet nun 
die ausgewaſchene Butter mit einer Serviette ab, legt 
ſolche in den Teig, ſchlägt die Kanten und Ecken desſelben 
über die Butter, und fährt mit dem Ausrollen fort, ſieht 
aber öfters darnach, daß der Teig nicht auf dem Tiſche 
feſt ſitzen bleibt; wenn der Teig nicht mehr dünner ge 
rollt werden kann, ſchlägt man von beyden Seiten einer 
Hand breit den Teig ſo oft über einander, bis beyde 
Seiten zuſammen kommen, ſtreuet friſches Mehl unter, 
und rollt den Teig wieder fo dünn, als das erſte Mahl, 
ſchlägt den Teig wiederum, wie zuvor, zuſammen, und 
rollt ſolchen zum dritten Mahle aus. Bey dieſem dritten 
und letzten Mahle läßt man den Teig etwas dicker, etwa 


einen halben Finger dick, ſchneidet nun ein ſolches Stück 
Teig zum Boden auf die zur Paſtete beſtimmte Schüſſel, 
beſtreicht dieſen Teigboden mit Faſch einen Finger dick, 
und rangirt die paſſirten Hühner hinein, überfireicht ſolche 
mit noch zuruckgelaſſenem Faſch, ſchneidet einen Bogen 
Papier rund und fo groß, daß derſelbe über den Rand 
heraus reicht, beſtreicht das Papier mit kalter Butter, 
und deckt es über den Faſch und die Hühner. Dann beſtreicht 
man den Teigrand mit Eyer, und ſchlagt ein anderes 
Stück Teig über die Paſtete, drückt es auf dem Rande 
feſt, und ſchneidet mit einem trocknen Meſſer den über 
bängenden Teig rund herum ab, rollt denſelben wieder 
aus und belegt davon auf dem Deckel einige Blätter 
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oder Zierathen, in der Mitte aber läßt man ein kleines 
Luftloch. Wenn Alles dieß geſchehen, fo laßt man die 
Paſtete gar backen, ſodann ſchneidet man ſolche oben 
hinlänglich auf, damit der Vorlegelöffel darin Platz hat, 
und gibt eine Trüffel-Soß Nr. 108 darein. Außer Trüffeln 
können auch Champignons, Maurachen, Krebſe u. ſ. w. 
in dergleichen Paſteten genommen werden, auch kann 
man ſie auf die vorgeſchriebene Art von Tauben, Indian, 
Kolbfleiſch, Lammfleiſch, Wild, und anderem Flügel: 
werke machen. 


308. Junge gedämpfte Hühner. 

Den rein gemachten Hühnern werden die Füße ein- 
gebogen, oder auch nur mit der Packnadel und Bindfa— 
den angezogen, in einer Braiſe Nr. 99 rangirt, und 
gar gemacht, dann wählt man ſich eine Soß unter Nr. 
103 bis 145, wozu man gerade die Ingredienzien vor— 
väthig hat, und gibt fie beym Anrichten darunter. 


309. Hühner in Butter gebraten. 


Zum Fricaffee werden die Hühner recht klein ge: 
ſchnitten; hierauf läßt man ſie ein paar Mahl warm 
werden, etwas einziehen und blandiren, und paflirt fie 
dann gerade fo, wie beym Kalbs-Fricaſſée Nr. 211 be: 
ſchrieben worden. Zuletzt wird es ablegirt, und mit Ci— 
trone etwas geſchärft. 

Alles, was bis jetzt von den Hühnern geſagt und 
beſchrieben worden iſt, laßt ſich auch auf die Kapaunen 
und Indian oder Truthühner anwenden, und daher halte 
ich es nicht für nothwendig, alles dieſes einzeln noch ein 
Mahl zu wieberhohlen. Doch ſollen jetzt einige VBeräns 
derungen von Indians nachfolgen, welche bey den Huh— 
nern nicht Statt finden können, undsdeher auch nicht 
geſagt worden ſind. 


310. Indian als Schildkröte. 


Wenn ein indianiſcher Hahn gereinigt und abflam- 
mirt iſt, jo löſet man aus ſolchen, wie bey den Hühnern 


Pro, 298, die Knochen heraus, und wenn derſelbe fa— 
ſchirt und zugenähet iſt, bindet man denſelben die aus— 
gelöſeten Keulen 2 Finger breit, in Geſtalt einer Birn 
oder eines Apfels, vom Leibe ab, und braiſet ſolchen als. 
dann gar. Auch die abgelöſeten Füße, Hals und Kopf, 
zuſammen gebunden, braiſet man mit in der Brühe oder 
in derſelben Braiſe. Den faſchirten und ausgelöſeten 
Indian kann man aber dicht voll ſpicken, und beym An⸗ 
richten mit einer Glaß Ne. 19 glaſſiren. Wenn der 
Bindfaden beraus, und auch von den abgebundenen 
Keulen abgeſchnitten iſt, ſo hauet man die unte— 
ren Theile der Füße ab, und ſticht das ausgehauene 
Ende des Fußes an den Ort, wo der ausgelöſete Flügel 
geſeſſen hat, damit die ſtumpfen Zehen des Fußes her— 
aus zu ſtehen kommen. Von dem Kopfe, welchem man 
den unteren Theil vom Schnabel ſchon roh abgeſchnitten 
hat, hauet man noch die obere Spitze des Schnabels ab, 
läßt vom Halſe die Länge eines Fingers am Kopfe fte- 
hen, und ſticht dieſes Ende in den Indian. Ein anderes 
Stück vom Halſe aber ſteckt man hinten über den Steiß 
hinein, ſo wird es große Aehnlichkeit mit einer Schild⸗ 
kröte durch dieſe Behandlung erhalten. Beym Anrichten 
gibt man eine gute Trüffel: oder Champignons Soß dazu. 
Zum Fricaſſée von Indianen richtet man ſich nach dem 
Fricaſſee von Hühnern Nr. 309. Und wenn von dem 
Vorhergehenden die Nebenumſtande oder Verzierungen 
wegbleiden, ſo iſt ein Ballon von Indian fertig, und 
kann jede beliebige Soß darüber gegeben werden. 
11. Indian en Casserole mit Neiß. 

Man paſſirt den rein gemachten Indian mit Butter 
und feinen Kräutern, etwas Mehl dazu geſtaubt, Salz 
und Brühe, und laßt ſolchen beynahe gar kochen. Un⸗ 
ter ſolcher Zeit blanchirt man wohl % Pfund Reiß, und 
läßt ſolchen mit Brübe, jedoch nicht zu weich kochen. 
Wenn der Reiß etwas erkaltet iſt, kann man wohl 3 
oder 4 Eyerdotter, etwas Butter und Salz daran thun. 


Dann muß man eine Caſſerolle, welche ſo wohl den Reiß 
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als auch den Indian in ſich faſſen kann, gut mit Butter 
ausſtreichen, mit Papier ausſetzen, und das Papier noch⸗ 
mahls ſtark beſtreichen, mit geriebener Semmel ausſtreuen, 
und nun mit dem Reiße ausſetzen; hierzu bedient man 
ſich eines Mundlöffels, im zerſchlagenen Ey naß gemacht; 
damit laßt der Reiß ſich ſehr gut und egal in der Caſſe⸗ 
rolle anſtreichen. Dann thut man den Indian in den 
Reiß, jedoch nur mit wenig Soß, denn ſo bald zu viel 
Soß oder Feuchtigkeit mit in den Reiß, ſo wie auch in 
jede andere Paſtete hinein kommt, würde ſich die Soß 
durchdrangen, und beym Umkehren würde es nicht glatt 
und eben aus der Caſſerolle gleiten , ſondern feſt ſitzen 
bleiben, mithin zerreißen. Nun kann man auch Maura⸗ 
chen, Krebſe, Trüffeln, Champignons und andere In⸗ 
gredienzien mehr mit unter den Indian in den Reiß neh⸗ 
men. Dann deckt man den eingerichteten Indian mit ei⸗ 
nem Reißdeckel zu, beſtreicht ihn oben feſt und gut mit 
Eyern, bannt ihn mit geriebener Semmel, und laßt 
die Caſſerolle 1¼ Stunde im Ofen backen. Die zurück 
gebliebene Soß legirt man mit etlichen Eyerdottern und 
Citronen Saft ab, und gibt ſolche apparte. Wenn nun an⸗ 
gerichtet werden ſoll, deckt man eine beſtimmte Schüffel 
auf die Caſſerolle, und wendet beydes zugleich ſchnell 
um, hebt die Caſſerolle ab, und ziehet das Papier, im 
Fall es an dem Reiße feſt ſitzen ſollte, davon ab. Hat 
man die Butter nicht geſchont, fo wird es ſehr gut ab- 
gehen. 8 


312. Indian mit Igel. 


Der Indian wird, wie zuvor, en Ballon faſchirt, 
und in der Mitte etwas ſtark gespickt. Von ein Schock 
Krebſen macht man die Scheren ab, und beym Anrich⸗ 
ten beſticht man den Indian damit dicht voll, und gibt 
eine Soß von Trüffeln Nr. 108 darunter. 

Beym Indian wie Krebs richtet man ſich genau nach 
den Hühnern Nr. 304. Eben fo macht man ihn en Ron- 
lets nach Mr. 306, oder als Boudin blanc nach 299, 
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oder à la Braise und wählt ſich hierzu eine beliebige 
Soß. 


315. Truthahn « Brüfte mit Veränderungen. 

Dieſe kann man auf verſchiedene Art bereiten. Nach: 
dem die Jadian-Bruſt abgebraten, und in Scheiben ge— 
ſchnitten iſt, gibt man fie entweder mit einer zu wäh: 
lenden Soß zur Tafel, oder macht ein Ragout von Au— 
ſtern, Muſcheln und Trüffeln darüber; oder macht auch 
von dem Fleiſche ein Salbicom nach Nr. 96, füllt es in 
kleine Paſteten, oder gibt es in Formen und Grenadins 


zur Tafel. 


314. Junge Hühner, Kapaunen oder Indian 
maskirt. 

Man bereitet von obigem Federvieh eines oder meh» 
ere zum Braten, dann macht man einen Butterteig, 
wie bey Nr. 307, zur Paſtete, rollet ein Stück Teig 
aus, und belegt feſt das gedachte Huhn oder Federvieh 
damit rund um, beſtreicht einen Bogen Papier mit But— 
ter, wickelt es da hinein, umbindet es mit Bindfaden, 
und laßt es am Spieſe gar backen. Beym Anrichten wird 
das Papier davon abgemacht, und eine gute und kräftige 
Coulis-Soß iſt Jazu paſſend. a 
315. Hühner, Kapaunen oder Indian in Marlée. 

Das dazu beſtimmte Thier wird treſſirt, in einer 
Braiſe gar gebraten, und läßt es in der gedachten Braiſe 
kalt werden. Dann macht man, wie zuvor, einen 
Butterteig, und umwickelt auf einer Schüſſel oder Pfan- 
ne das Huhn, Kapaun oder Indian mit gedachtem Teige. 
Den übrigen Teig ſtößt man mit noch 2 Eyerdottern und 
mit etwas Mehl zuſammen, damit es ein mürber Teig 
wird, rollt dieſen aus, und ſchneidet mit einem Backra— 
de ſchmale Streifen daran. Wenn nun das im Teige ein⸗ 
gewickelte Huhn mit Eyern gehörig beſtrichen iſt, ſo be— 
legt man es übers Kreuz (I) in Form eines Gitters mit 
den ausgeſchnittenen Teigſtreifen, läßt es vollends gar ba⸗ 
wen, und gibt beym Anrichten eine Pomeranzen Soß dazu. 
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316. Gebratene Gänſe oder Aenten mit Meerrettlg— 
Créme. 

Wenn die Gänfe oder Aenten von den Federn gerei— 
niget find, flammirt oder ſengt man ſie ab, nimmt ſie 
aus, und wäſcht ſie inwendig und außen recht forgfaltig 
und rein ab, nur das lange Auswaͤſſern bey allem Fleiſch⸗ 
und Flügelwerk iſt nachtheilig, weil man dadurch dem 
Fleiſche die Krafte entzieht. Hierauf wird die Gans oder 
ente am Spieße oder in einer Braiſe Nro. 99 gar ger 
braten, und beym Anrichten nachſtehender Meerrettig Crè⸗ 
me dazu gegeben. Man hackt den geriebenen Meerrettig 
mit einem Wiegemeſſer ganz fein, paſſirt einen Löffel voll 
Mehl in Butter, thut den Meerrettig dazu, und wenn 
ſolcher raſch durchgerührt iſt, ſo gibt man nach und nach 
kochende gute Milch dazu, läßt eine ganze Zwiedel und 
ein Stück rohen Schinken darin eine Weile kochen, und 
ſtreicht den Meerrettig durch ein Haartuch oder Haarſieb. 
Auch wird ſehr häufig Braunkohl mit Kaſtanien dazu ge« 
geben. 


317. Gänſe oder Aenten mit faſchirten Gurken. 

Man bratet oder macht ſeinen Zugang in eine Braiſe 
tr. 99 gar. Von den Gurken, welche gerade und egal 
ſeyn müffen, ſchneidet man erſtlich die beyden Spitzen 
oder Enden ab, und höhlet ſie dann aus. Hernach erſt 
werden fie abgeſchält, und mit einem Citronen-Reißer ges 
ritzt, mit reinem Waſſer abgeſpült, und ein Mahl über⸗ 
blanchirt, mit Faſch Nro. 93 gefüllt, und mit Butter 
und ein paar Zwiebeln in einer Caſſerolle langſam ſchwi⸗ 
gen gelaſſen, gehöriges Salz dabey gegeben, und nach 
und nach ein paar Löffel voll Brühſaft Nr. 18 darauf 
gefüllt. Wenn die Feuchtigkeit gut eingekocht und ver⸗ 
zehrt iſt, gibt man hinlänglich braune Coulis Nro. 21 
darauf, und würzt es mit dem Safte von einer Citrone 
und etwas Pfeffer. Dann richtet man ſolche Gurken un⸗ 
ter Gänſe oder Aenten an. Auch kann man die faſchirten 
Gurken, wenn ſolche halb gar ſind, auf einer Schüſſel oder 
Tortenpfanne rangiren, eine Saint Menus Nro. 97 
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darüber ziehen, mit geriebener Semmel banniren, im 
Ofen backen, bis ſie eine gute Farbe haben, und eine 
abgeſchärfte Coulis-Soß darunter geben. 

318. Gans oder Aente en Ballon. 

En ballon, en Tortue äl’Ecrevice und en Her- 
rison. Bey allen dieſen Veränderungen kann man ſich 
genau nach der Vorſchrift richten, welche bey Hühnern 
und Indianen unter dieſen Nahmen gelehrt worden iſt. 


319. Gänſe, Aenten, Hühner oder Indian in 
Harlequin. 

Die Gans oder was es ſonſt für Flügelwerk iſt, 
wird in Ballon oder weißen Boudin blanc wie Nr. 298 
gar gebraiſet, und darin erkalten gelaſſen, dann bäckt 
man weiße, gelbe, grüne und rothe Omelets auf fol⸗ 
gende Art. Man beſtreicht mit abgeklärter Butter einen 
zinnernen Teller, und gießt von 2 oder 3 Eyern das 
Weiße darein; ſetzt ſodann den Teller mit dem darin bes 
findlichen Eyerweiß auf einen dazu paſſenden Topf oder 
Caſſerolle mit kochendem Waſſer, deckt es mit einem Ku— 
pferdeckel zu, und legt oben auf ein paar glühende Koh— 
len, damit es von oben bäckt, ſo erhält man weiße Ome— 
lets. Mit dem Gelben macht man es eben ſo, rührt nur 
die Eyerdotter in einer kleinen Caſſerolle durch, gießt 
es auf den mit Butter beſtrichenen Teller, und bäckt ſol— 
ches, wie das Weiße, auf kochendem Waſſer ſteif. Zu 
dem Grünen wird eine Hand voll Spinath geleſen und 
gewaſchen, in einer Serviette rein ausgedrückt, der Spe— 
nath in einem Morfer geſtoßen, und durch eine Serviet⸗ 
te oder Haartuch der grüne Saft rein ausgepreßt. Dies 
fen Saft laßt man in eine kleine Caſſerolle laufen, wor: 
in reines Waſſer kocht, ſo wird ein grüner Schaum 
heraus kochen. Dieſen füllet man mit einem Löffel auf 
ein Haarſieb, und läßt ihn abtröpfeln, rührt ſolchen nad 
her mit einem Theeloffel voll Milch glatt, und mengt 
ihn dann mit dem Weißen von 2 oder 3 Eyern, be— 
ſtreicht einen Teller mit Butter, gießt die grüne Maſſe 
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hinein, und bäckt es auf kochendem Waſſer wie die 2 er: 
ſten Omelets ſteif. Zu den rothen Omelets kocht man ein 
Stückchen rothen Flor eine Weile im Waſſer, dann drückt 
man den Flor rein aus, und läßt das rohe Waſſer bis 
zum Trocknen einkochen, rührt nun das Weiße von 2 oder 
3 Eyern in die Caſſerolle, bis das ganze angeſetzte Rothe 
ſich adgelöfer hat, und backt dann in einem beſtrichenen 
Teller über kochendem Waſſer die rothen Omelets. Wenn 
nun jeder derſelben auf einen Bogen Papier gelegt iſt, 
ſchneidet man egale Blätter davon, beſtreicht den vorge⸗ 
richteten Ballon ſtark mit Eyerdottern, und belegt ihn 
nun mit den bunten Blättern, eine Couleur gegen die an— 
dere, bis er voll iſt; dann beſtreicht man es dünn mit 
geſchmolzener Butter, belegt es mit dunn geſchnittenen 
Speckſcheiben, deckt es mit Papier zu, legt, wenn man 
Zeit hat, bieruber noch eine Decke von Teig, paſſet eine 
umgekehrte Caſſerolle darüber, und ſetzt es eine Stunde 
in den Ofen, damit es durch und durch heiß wird. Beym 
Anrichten nimmt man die Caſſerolle wieder herunter, Pa⸗ 
pier und Speck ebenfalls ab, und gibt eine Soß von ha- 
chirten Trüffeln darunter; ſiehe Neo. 109. Auf dieſe Art 
kann man alle Fleiſchſorten, auch faſchirte Kalbs⸗Cotte⸗ 
lets fo bunt auslegen, nur muß man über die Omelets 
alle Mahl Speck und Papier beym Backen decken. 


320. Gans oder Aente, faſchirt. 

Hierbey richtet man ſich ganz nach dem weißen Bou- 
din Nr. 298, und gibt vorzüglich gern ein Kaſtanien⸗ 
Ragout Nr. 120, oder Zwiebel: Ragout Nr. 110 dazu. 
Doch kann man ſich auch eine andere beliebige Soß wäh⸗ 
len, und eben ſo Braunkohl, Sauerkraut, Rüben und 
andere Gemüſe zu dieſem Geflügel auftragen. 


321. Naſchkuchen von jungen Tauben. 


Wenn die jungen Tauben, ungefähr 4 Stück, ge: 
reinigt find, kann man fie faſchiren, oder es auch nicht 
thun, und ſie in einer Caſſerolle mit hinlänglicher brau— 
ner Butter, ein paar Zwiebeln, 1 Wurzel und nöthi⸗ 
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gem Salze, zugedeckt langſam abſchmoren laſſen. Unter 
dieſer Zeit ſchneidet man / Pfund Speck in feine Wuͤr— 
fel, und bratet ihn mit / Pfund Butter, bis er gelb 
iſt, thut noch ein Mahl ſo viel, ebenfalls in Würfel ge— 
ſchnittene Semmel, als es Speck war, dazu, und läßt 
ſie damit gelb und hart röſten; dann ſchlägt man 8 ganze 
Eyer mit einem Quaſt oder Querl völlig klein zu dem 
geröſteten Speck und der Semmel, und verdünnet es mit 
% Kanne Milch, ſetzet nun einen Teigrand auf eine Mit— 
telſchüſſel, und läßt dieſen im Ofen trocknen, gibt dann 
die Maſſe mit etwas Muskaten-Nuß und Salz zurecht ger 
Sl: in den Rand, und läßt es eine Stunde backen Bey 

em Anrichten desſelben ſchneidet man die geſchmorten Tau— 
ben in der Mitte von einander, und drückt ſolche oben in 
den ſo genannten Naſchkuchen ein. 


322. Junge Tauben mit Eruften. 


Die Tauben können jung und klein ſeyn. Sie wers 
den ausgelöſet und faſchirt, wie die Boudin blanc Nr. 268, 
und auf die Aſſiette wie die Kalbszungen Nr. 226 ran⸗ 
girt, mit Croutons von Semmel und kleinen Gurken 
garnirt, mit Speck bedeckt, über den Speck Butterpapier 
und dann ein Deckel von ordinaren grobem Teige gedeckt, 
damit fie nicht austrocknen. Beym Anrichten gibt man ei— 
ne gute Coulis-Soß darüber. 


325. Geſchmorte Tauben mit Wachholder. 


Wenn die Tauben gereiniget und aufgeſpeilt find, ran 
girt man ſie mit gelber Butter, ein paar Zwiebeln, 
einem Lorberblarte und dem nöthigen Salze in eine Caſſe⸗ 
roll>, und laßt fie langſam ſchmoren; hackt nach Propor— 
tion einer Tauben etwa einen Löffel voll Wachholdeubee— 
ren, und wenn die Tauben faſt gar ſind, ſo thut man 
den Wachholder dazu, und läßt ſolchen mit den Tauben 
ſchmoren. In einer kleinen Caſſerolle macht man wäh: 
rend dem etwas braune Butter, roͤſtet in derſelben eine 
Hand voll geriebenes Brot ſo lange, bis ſelbiges kraus 
wird, richtet die Tauben mit allem, was dabey iſt, an, 
und ſchüttet die geröftete Butter und Brot darüber. 
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324. Fricaſſée von Tauben. 

Mit dieſen richtet man ſich genau nach dem Hühner— 
Fricaſſee Nr. 309 oder nach Nr. 211. Eben fo kann 
man fie faſchiren, und a la Braise machen, und ſich nach 
der Vorſchrift bey den Hühnern richten. Alle Soßen von 
Nr. 103 bis 145 paſſen gut dazu. Zur Veränderung kann 
man fie auch wie junge Hühner braten, und ein Compote 
dazu geben 


325. Gebratene Faſanen odee Repphühner. 

Die Faſanen werden wohl gereiniget, der Kopf ab⸗ 
geſchnitten, aber nicht gerupft, die Füße aber daran ge— 
laſſen; dann werden ſie entweder gut geſpickt, oder am 
Spieße gebraten, und wenn ſie gut ſind, der Speck ab⸗ 
genommen. Beym Anrichten wird dann der Kopf mit den 
Federn als Zierde wieder daran geſteckt. Will man außer 
dem gewöhnlichen Sauerkraute lieber eine Soß dazu ge 
ben, fo wählet man ſich unter Trüffel-Soß, Orangen⸗ 
Sof, Accig Soß, Loga: Sof, Soß à UItalienne, 
oder Ragout von Champignons. Eben ſo gern macht man 
die Faſanen und Repphühner auch à la Braise. 


326. Paſtete von Faſanen. 

Man kann hierzu entweder den gereinigten Faſan 
tranchiren, oder auch ganz laſſen, jedoch ſchneidet man 
demſelben gern den Rücken heraus, fo laßt ſich ſolcher 
gut vorlegen. Hierauf marinirt man den Faſan mit ſei⸗ 
nen Kräutern Nr. 102, Pfeffer, Salz, Citronen und 
Eſſig ein, dann macht man einen Faſch nach Nr. 93. 
Im Falle man kein Wild dazu hat, macht man denſelben 
von Kalbfleiſch oder auch von Hammelkeule, und meliert 
zuletzt die Marinade, in welcher der Faſan gelegen hat, 
mit dem Faſch. Nun bereitet man ſich hiervon eine Pa— 
ſtete, wie Nr. 307 bey den Hühnern beſchrieben iſt. Soll 
es aber eine Paſtete von gebranntem Teige ſeyn, wel⸗ 
che man dreſſirt nennt, ſo wird, wie nachſtehet, damit 
verfahren: Man ſchüttet 2 bis 3 Pfund ordinäres Mehl 
auf den Vacktiſch, läßt in einer Caſſerolle Waſſer völlig 
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kochen, und thut in ſolches kochendes Waſſer ein Stück 
Butter oder ſonſtiges Fett oder Braiſe, damit der Teig 
nicht ſpröde wird, ſondern ſich gut bearbeiten laßt. Mit 
dieſem völlig kochenden Waſſer rührt man das Mehl an, 
und ſtößt es mit beyden Händen derb durch, bis der Teig 
ſteif und feſt wird. Wer es nun verſteht, eine Paſtete aus 
einem Stück Teige zu dreſſiren, mag es thun, wer dieſes 
aber nicht kann, rollet den Teig aus, und ſchneidet ſich 
erſt einen Boden ſo groß, wie er die Paſtete haben will. 
Unter dieſen Boden leget man ſogleich einen mit Ey be— 
ſtrichenen Bogen ſteif Papier, krempet den Rand des 
Teigbodens eines Daumens breit in die Höhe, und be: 
ſtreicht denſelben auf der inwendigen Seite mit Ey. Von 
dem vorräthigen Teige ſchneidet man ein Band eine gute 
Hand hoch, und von beynahe eines Fingers Dicke, und 
ſetzt dieſes Band gegen den kleinen Rand des Bodens, 
drückt es mit den Händen feſt an, und kneipt den kleinen 
Rand mit einem Kneipeiſen, damit das hohe Band zur 
Hälfte mit gefaßt wird, welches der Paſtete zur Feſtig— 
keit dient. Es muß auch dafür geſorgt werden, daß bey— 
de Enden des hohen Bandes ein paar Finger breit über 
einander reichen, um recht gut zuſammen zu halten, dann 
beſtreicht man inwendig den Boden und die Seiten mit 
einem Theil Faſch, rangirt die beſtimmten Faſanen hin— 
ein, bedeckt und füllet die Seiten mit Faſch, legt ein 
paar Scheiben Citrone darauf, und etliche Scheiben oder 
Banden von Speck, beſtreicht dann den überſtehenden in— 
neren Rand mit Ey, und paßt ein Stück ausgerollten 
Teig als Deckel auf die Paſtete, drückt beydes feſt zu— 
ſammen, und kneipet beyde Ränder zuſammen. In der 
Mitte der Paſtete macht man ein Loch eines Daumens 
ſtark, um dieſes Loch ſetzt wan einen 2 Finger hohen 
Rand, damit die Paſtete Luft beym Backen bekommt, denn 
ſonſt möchte ſolche im Ofen platzen, beſtreicht nun die 
Paftere oben und auf beyden Seiten rund herum mit Ey, 
rollt den übrig gebliebenen Teig dünn aus, ſchneidet 
Blätter und Zierathen daran, und belegt damit die Pa— 
ſtete ſo zierlich als möglich. — Wann nun nochmahls die 
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Paſtete vollig beſtrichen iſt, laßt man fie im Ofen 2 
Stunden gar backen, ſpielt mit Brühſaft die zurückge⸗ 
pliebene Marinade aus, und vermiſcht ſie mit Coulis Nr. 
al, ſchärft fie mit Citrone, und thut noch Orange, 
Trüffeln, oder was man ſonſt für Ingredienzien hat, 
hinein. Dieſe Soß gibt man beym Anrichten in die auf— 
geſchnittene Paſtete, nimmt den oben gelegenen Speck 
heraus, und präparirt auf dieſe Art alle Paſteten, fie mö⸗ 
gen von Faſanen, Repphühnern, Birkhühnern, Schnepfen, 
Kramsvögeln oder jeder anderen Fleiſchart gemacht ſeyn. 

NB. Soll aber eine ſolche Paſtete kalt mit einem 
Conſumé oder Gallerte ſeyn, fo gießt man, wenn die 
Paſtete eine halbe Stunde aus dem Ofen geweſen, eine 
Portion ven dem Nr. 150 beſchriebenen Confume hinein, 
und läßt die Paſtete völlig kalt werden, dann kann man 
ſolche aufſchneiden, und das oben aufſtehende Fett und den 
Speck rein abnehmen; hierauf ſticht man noch mit einem 
Löffel fo viel kalen Conſumé auf die Paſtete, bis es 
einem genug daͤucht, und garnirt dieſelbe beym Anrich⸗ 
ten mit gereiften Citronen⸗Scheiben. Auf dieſe letzte Art 
macht man es mit allen kalten Paſteten. Will man die⸗ 
ſelben lange conſerviren, ſo gießt man ſie, nachdem ſie ab⸗ 
gekühlt, und der Speck abgenommen iſt, bis oben herauf 
ganz voll Confume, 


327. Paſtete von Auerhühnern oder Trappen. 


Dieſe müſſen ein paar Tage länger in der Marina⸗ 
de beitzen, weil das Fleiſch von Natur harter oder zäher 
iſt, ſonſt kann man ſich ganz nach der obigen Beſchrei⸗ 
bung richten, und ſie kalt oder warm präpariren. 


328. Spaniſcher Topf von Faſanen oder Nepp⸗ 
hühnern. 

Man bratet oder ſchmort die Faſanen oder Repphüh⸗ 
ner gar, ſchneidet die Bruſt aus, und alles Fleiſch von 
ven Knochen ab, und hacket ſolches ganz fein. Alles übri⸗ 
ge ſtößt man im Mörſer ganz fein, wie einen Teig oder 
Faſch, thut das Geſtoßene in eine Caſſerolle, laßt es mit 
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gutem Brühſafte auskochen, und ſtreicht ſolches durch ein 
Haarſieb rein durch. Wenn man nun ſo viel als unge— 
fähr 6 Kaffehſchalen voll von dem gedachten durchgeſtri— 
chenen Fond hat, ſo rechnet man auf jede Kaffehſchale 
eine Eydotter, mengt es mit dem gehackten Bruſtfleiſche 
zuſammen, und würzet es mit Muskaten-Nuß und Salz. 
Nun beſtreicht man mit zerlaſſener Butter ſo viel Ober— 
taſſen, als man zu brauchen denkt, gibt das Angerührte 
darein, und ſetzt ſolche in eine Caſſerolle, worin etwas 
kochendes Waſſer höchſtens bis zur Hälfte an die Taſſen 
reicht, und laßt die Caſſerolle mit den Taſſen eine halbe 
Stunde lang zugedeckt kochen, dann nimmt man die Taſ— 
ſen heraus, und läßt ſolche etwas abkühlen, ſonſt gehet 
es bey dem zu frühen Umſtürzen öfters aus einander. Will 
man eine Soß dazu geben, ſo gießt man auf das im 
Haartuch Zurückgebliebene wieder guten friſchen Brühſaft, 
und etwas Wein und Eſſig, und läßt es eine Weile ko— 
chen, bis es kräftig genug iſt, drückt den Saft von einer 
Citrone dazu, und läßt es erſtlich durch ein Haarſieb 
laufen, dann mit ı oder 2 weißen Eyern auf dem Feuer 
bis zum Kochen abziehen, und abermahls durch eine Ser— 
viette oder reines Haartuch klar durchlaufen, wie ein 
Glacè oder Conſumé. Man kann auch einen Löffel voll 
Conſumé mit unter dieſe klare Eſſenz thun, und unter 
oder über den angerichteten ſpaniſchen Topf geben. Man 
kann auch Schnepfen und anderes Federwild zur Berei⸗ 
tung dieſes Gerichts nehmen. 


329. Hirſch-Ziemer, bannirt. 


Wenn die Hirſche feiſt ſind, nimmt man gewoͤbn⸗ 
lich das Hinter-Ziemer. Wenn es in einem paſſenden 
Keſſel rein gewaschen ift, gibt man fo viel Waſſer darauf, 
daß es den Ziemer bedeckt, thut eine gute Hand voll 
Salz, eine Hand voll feine Kräuter Nr. 102, eine Hand 
voll Zwiebeln, und eine Kanne Eſſig dazu, und läßt es 
langſam gar kochen. Man läßt ſolches Hirſch-Ziemer gern 
eine Nacht in dieſer Brühe liegen, damit der Geſchmack 
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von den Ingredienzien ſich durch das Fleiſch ziehet. Wer 
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es gern mag, kann auch eine Hand voll Wacholderbee— 
ren und Lorberblätter mit dazu nehmen. Will man es 
nun banniren, ſo läßt man es wieder heiß in feiner Brü⸗ 
he werden, legt es dann auf einen großen Deckel, oder eine 
dazu beſtimmte Schüſſel, reibet ein gutes Theil grobes 
Brot und thut darunter etwas Zucker und Salz, auch 
wohl Nägelein und engliſch Gewürz, beſtreicht den Ziemer 
mit En, druckt fo viel geriebenes Brot, als darauf liegen 
kann, feſt darauf, und laßt es in einem nicht zu heißen 
Ofen ein paar Stunden backen, ſiehet öfters darnach, 
und gießt mit einem Löffel das heraus gebratene Fett 
fleißig übers Bennirte, Beym Anrichten gibt man eine 
ſcharfe Coulis- oder Kirſch⸗, Pflaumen oder Hagebut⸗ 
ten⸗Soß dazu, ſiehe Nro. 177. — Schweins-Ziemer 
und Reh-Ziemer werden auf dieſelbe Art präparirt und 
ſerviert. Auch bereitet man gern die Bruſt von Hirſchen, 
Schweinen und Rehen auf dieſe Weiſe. 


350. Fricandeaur von Wild auf moskovitiſche Art. 

Aus einer Hirſchkeule, im Nothfalle auch aus einem 
Blatte, ſchneidet man die Fricandeaux heraus, häutet 
ſolche ab, und ſpickt ſie gut, rangirt ſie in einem Caſſe⸗ 
rolle mit etwas gelber Butter, legt ein paar ganze Zwie⸗ 
bein, Lorberblätter, ı oder 2 gelbe Wurzeln, ein klei⸗ 
nes Bouquet feine Kräuter, hinlänglich Salz, und wohl 
eine gute Scheibe oder Barde Schinken und Speck dazu, 
läßt es zugedeckt langfam ſchmoren oder braiſen, und 
wenn es kurz werden will, wird es immer mit ein paa 
Löffel voll Brühſaft und Bouillon angefüllt. Wenn die 
Fricandeaux mürbe und weich ſind, ziehet man ſolche in 
eine andere Caſſerolle, füllt das Fett und Speck von der 
Sof ab, und gibt einen guten Löffel voll Coulis Nro. 
a1, und ½ Kanne fauern Rahm oder Sahne dazu, läßt 
es durch- und einkochen, und ſtreicht alles durch ein Sieb 
auf die Fricandeaux. Wenn ſoelche heiß bis zum Kochen 
gehalten worden, richtet man beydes zugleich an. Wenn 
man bey ſolchen Fricandeaux von Wild, auf dieſe Art 
gar gemacht, den Rahm zurück läßt, fo kann man ſich 
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eine von denen in Nr. 103 bis 145 beſchriebenen Soßen 
dazu wählen. 


331. Nollets von Wild, es ſey Hirſch oder Reh. 


Man ſchneidet erſt, ſo wie die Scheidungen der 
Wildskeule es ordnen, das Fleiſch von den Knochen ab, 
häutet ſolches und ſchneidet Scheiben daraus, klopft und 
backet jede Scheibe übers Kreuz ein, wie ſolches bey den 
Fricandeaux oder Rollets von Kalbfleiſch Nr. 219 geleh— 
ret worden iſt, dann rangirt man ſie, wenn ſelbige mit 
Faſch angefüllt ſind, in eine Braiſe, oder wie oben die 
Fricandeaux von Wild zu dem Fond oder Braiſeſatz, und 
gibt Coulis darauf, dann wird es mit dem Safte von 1 
Citrone abgeſcharft, durch ein Sieb gegoſſen, und über 
die Rollets beym Anrichten gegeben. Auch kann man 
dieſe Wild⸗Rollets in eine Glacé Nr. 19 ſetzen, und übri— 
gens die mehreſten Soßen und Ragouts von Trüffeln, 
Champignons, Auſtern und dergleichen mehr beym An⸗ 
richten darüber geben. 


332. Grenade von Hirſch, Reh oder anderm Wildbret. 


Man ſchneidet aus dem mageren Fleiſche, wenn es 
abgebäutet iſt, dünne Scheiben, klopft ſolches, und ſpickt 
jedes Fricandeaux zur Hälfte. Von dem übrigen Flei⸗ 
ſche mocht man ein gutes Faſch nach Nr. 93, beſtreicht 
eine Caſſerolle oder Form mit Butter, und ſetzt ſolches 
mit dünnen Speckbarden aus, dann rangirt man die 
Fricandeaux hinein, daß das geſpickte Ende in der Mitte 
nach dem Boden zu zu liegen kommt, beſtreicht es zwi⸗ 
ſchen und über mit hinlänglichem Faſch, und füllt in der 
Mitte ein Salbicom Nr. 96 hinein, deckt es mit Faſch 
glatt und eben zu, und läßt es zugedeckt im Ofen langſam 
und auf einem Deckel oder Pfanne, worin heißes Waſſer 
befindlich, gar backen. Wenn ſolche Grenade umgeſtürzt 
iſt, beſtreicht man das Geſpickte mit Glacéèé Nr. 19, und 
gibt eine Champignon-Soß oder Haché⸗Soß Nr. 109 
darunter. 

H 
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333. Königs⸗Kuchen von Reh, Hafen oder anderm 
Wildbret. 


Man ſchneidet das Fleiſch aus einem Vorderblatte 
rein ab, ſchabet es aus der Haut, und hacket ſolches 
mit dem vierten Theile reinen Ninderfetts und etwas 
Salz recht fein, weicht dann ſo viel Semmel ein, wie 
ein Faſch iſt, und wenn ſolche Semmel mit feinen Kraus 
tern Nr. 101, einem Stück Butter und 4 ganzen Eyern 
abgerührt iſt, ſtößt man das Faſch im Mörſer mit etwas 
Gewürz dazu, ſchneidet dann halb ſo viel guten, weißen 
Speck in feine Würfeln, ſchlägt noch 4 Eyerdottern dazu, 
das Weiße zu Schnee, rührt alles wohl unter einander, 
und gibt dann das Ganze in eine mit Speck ausgeſetzte 
Caſſerolle, wie beym Grenade, läßt es zugedeckt in einer 
größeren Caſſerolle mit kochendem Waſſer 1 Stunde gar 
backen, ſtürzt es dann aus der Caſſerolle heraus, und 
läßt es kalt werden. Nun rührt man in einer Schüſſel 
eine Portion Schmalz, etwa 1 Pfund, öfters mit fri— 
ſchem Waſſer ab, damit es weiß werde, gibt zuletzt etwas 
Weiß von Eyern darunter, rührt es beſtändig, und wenn 
der Faſch-Gateau hinlänglich kalt iſt, überzieht man den⸗ 
ſelben mit dieſem Schmalze; und belegt ihn mit grünen 
Blättern aufs Beſte. Oder man bäckt weiße, grüne, gelbe 
und rothe Omelets, wie Nr. 310 recht deutlich beſchrie— 
ben iſt, und wenn der Kuchen mit Schmalz überzogen, 
belegt man ihn zierlich mit couleurten Omelets ala Fran- 
caise. Soß gibt man hierbey nicht, allenfalls eine kalte 
Soß, wie man zum kalten Schweinskopfe zu geben pflegt, 
nähmlich: man rührt 3 hart gekochte Eyerdotter mit einem 
Löffel voll Provencer-Oehl, etwas Pfeffer, auf Zucker 
abgeriebene Citrone, 1 Löffel voll Senf und ſo viel Eſſig, 
bis die Soß nicht zu dünn oder zu dick, ſondern gerade 
recht iſt, und gibt dann dieſe Soß zum Kuchen. 


334. Paſtete in Rollen, von Wildbret. 
Man macht einen Butterteig, und rangirt die Pa— 
ſtete auf einer Schüſſel, oder treſſirt eine dergleichen von 
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abgebranntem Teige wie Nr. 320. Die Fricandeaux kann 
man ſpicken und / Stunde in etwas Butter ſo lange 
ſchmoren oder braiſen, bis ſolche durch und durch ſteif 
ſind. Vorher legt man die Fricandeaux in eine Marina— 
de, und unter der Zeit, daß die Rollets ſchwitzen, mes 
lirt man den zurück gelaſſenen Faſch mit der übrigen Ma— 
rinade, rangirt die Paſtete, wie Nr. 320 gemeldet wird, 
und gibt eine beliebige Soß von Oliven dazu. 


335. Gobelets von Wildbret oder wildem Geflügel. 

Man ſchneidet das Fleiſch in ganz kleine Stücken, 
und klopft ſie ſehr dünn, auf einer Schüſſel gießt man 
ein gut Theil Provencer-Oehl, und rangirt das geklopfte 
Fleiſch darein, ſalzt es etwas, und wirft Pfeffer und 
auch etwas feine Kräuter darüber, während nun ſolches 
eine Stunde marinirt, beſtreicht man kleine Formen, von 
der Größ e eines Choccoladen-Bechers mit Butter, und 
rangirt die kleinen Scheibchen nach der Runde hinein. 
Einen Theil vom Fleiſche ſchneidet man in kleine Würfeln, 
ſchwitzet ſolche mit Butter und Kräutern ab, und legirt 
es kurz wie ein Salbieom Nr. 96, wenn es kalt gewor⸗ 
den, füllet man die Becher vollends damit voll, bedeckt 
es mit noch ein paar Scheiben Fleiſch und einem Bogen 
Papier, und läßt es im Ofen in einer mit Waſſer gefüll⸗ 
ten Caſſerolle 1 Stunde backen, beym Anrichten ſtürzt 
man die Gobelets auf der Schüſſel oder Aſſiette um, und 
gibt eine beliebige Coulis-Soß dazu. 

NB. Dieſe Gobelets macht man nicht nur von aller— 
ley Wild, ſondern auch von Kalbfleiſch, Hühnern, Indianen 
und jedem anderen Flügelwerk, als Fedhühnern und 
Faſanen. 


336. Adroß von Wildbret oder wildem Geflügel. 


Man ſchneidet kleine Streifen von allem nur geben: 
baren Fleiſche, klopfet ſolche wie Rollets, aber beſonders 
fein, macht eine Marinade von Provencer-Oehl, Pfef⸗ 
fer, Salz und Citronen-Saft mit Kräutern, alles ganz 
fein, legt die feinen Rollets hinein, macht von anderm 
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Fleiſch-Faſch, welcher eben fo fein gerieben oder gefloßen 
ſeyn muß nach Nr. 93, ſtreicht in jedes Scheibchen Fleiſch 
etwas Faſch, rollt es auf, und ſticht einen langen höl— 
zernen Speiler darein. Unter der Zeit, daß dieſes ge— 
ſchiehet, rührt man eine Claire nach Nr. 98 an, zieht 
die Rollets durch die Claire, und bäckt ſie in klarer But— 
ter oder Braiſe aus, nur etwas langſam, zieht dann die 
Speiler heraus, und gibt eine abgefchärfte Coulis dazu. 


337. Wilder Schweinskopf a la Daube, kalt. 

Wenn dem Schweinskopfe das Genick heraus gebro— 
chen, und die Haut von der Schnautze des Rüſſels abge— 
löſet worden iſt, wäſſert man den abgeſengten Schweins— 
kopf eine Nacht aus, kocht ſolchen dann in hinlaͤnglichem 
Waſſer ſehr ſtark geſalzen, thut eine Hand voll Wachhol— 
der, Zwiebeln, Wurzeln und Kräuter daran, und gibt, 
wenn es im Kochen iſt, ein paar Bouteillen Eſſig dazu. 
Nun muß man ihn gut weich kochen, und in ſeiner Brü— 
he kalt werden laſſen, damit der Geſchmack von den vie: 
lerley in der Soß befindlichen Kräutern ſich durch das 
Fleiſch ziehen möge. Wenn Gebrauch davon gemacht wer— 
den ſoll, putzt man denfelben rein ab, ſchälet eine Hand 
breit die Haut vom Fleiſche, damit beym Vorlegen die 
ſchwarze Haut nicht hinderlich ſeyn möge, und gibt eine 
kalte Soß, wie Nr. 333 dazu. 

338. Gepreßten wilden Schweinskopf in Rollen, 
kalt. 

Wenn derſelbe abgeſengt und gereinigt iſt, löſet 
man ihn aus, wie Nr. 223 den Kalbskopf, nähet auf 
den Seiten das Maul mit einer Packnadel und Bindfa— 
den zu, ſalzet inwendig das ausgelöſete Kalbfleiſch, und 
leget eines Fingers dicke, und fo lange der Kopf iſt, lan⸗ 
ge Speckſtreifen, eben ſolche Streifen rohes Kalbfleifch, 
Schinken, gepökelte Rinderzunge und feine Kräuter und 
Zwiebeln, bepde letzteren Species aber fein gehackt, auch 
einen guten Theil geſtoßenen Pfeffer und engliſch Gewürz in 
den Kopf. Nun wickelt man den Schweinskopf nach der 
Länge zuſammen, fo feſt als möglich, nähet ihn mit eis 
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ner Packnadel und Bindfaden zuſammen, und beſtrickt 
denſelben noch mit Bindfaden, damit nicht zu befürchten 
ſtehe, daß er aus einander gehe, ſonſt wäre alles innere 
eingelegte ſo gut wie verloren; dann kocht man denſelben 
eben ſo, wie den zuvor beſchriebenen Schweinskopf. Wenn 
nun derſelbe weich und gar iſt, läßt man ſolchen in der 
Brühe noch ſo lange nachweichen, als man für nöthig 
hält, dann nimmt man ihn beraus in eine paſſende Wan⸗ 
ne oder auf einen ſicheren Tiſch, bedeckt denſelben mit ei⸗ 
nem tüchtigen Brete, und legt ſo viel große Steine und 
Gewicht darauf, daß der Kopf gut zuſammen gepreßt 
werd, und laßt ihn eine Zeit, wohl 24 Stunden, liegen 
und völlig auskühlen, dann kann man ihn wieder in ſei⸗ 
ne gedachte Brühe legen, bis man Gebrauch davon ma— 
chen will. Dann ſchneidet man Scheiben davon, und 
gibt die vorher gedachte kalte Soß Nr. 333 dazu. 


339. Gebratene oder bannirte wilde Schweinskeule. 


Man kocht die Schweinskeule eben ſo mit Salz und 
Kraͤutern ab, und bannirt fie alsdann, wie es bey dem 
Hirſch-Ziemer Nr. 329 gelehet worden iſt. Statt der 
Soß gibt man aber gern eine Marmelade von Kirſchen, 
Pflaumen oder Hagebutten, wie Nr. 252 beſchrieben 
ſteht, dazu. 


340. Paſtete von Schinken mit Gonfume, kalt. 


Von den rohen Schinken wird die Haut oder 
Schwarte abgeſchnitten; wenn er dann rein abgepußt, 
werden die Knochen heraus gelöſet, und derſelbe in ein 
paar Kannen Milch, worin eine Hand voll Kräuter ge⸗ 
worfen, auf einer warmen Stelle weichen gelaſſen. Un: 
ter der Zeit macht man ſich einen guten Faſch Nr. 93, 
und bereitet die Paſtete, wie Nro. 326 bey der Paſtete 
von Faſan deutlich beſchrieben worden. Wenn nun un⸗ 
ten in der Paſtete einen Zoll hoch Faſch geſtrichen wor— 
den, legt man den abgetrockneten Schinken hinein, gibt 
rund herum und oben Faſch, belegt es mit Citronen⸗— 
ſcheiben und Speck, macht es mit einem Deckel zu, und 
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läßt es in einem Ofen 8 Stunden backen. Man ſetzt 
auch wohl ſolche Schinken -Paſtete Abends gegen 8 bis 
9 Uhr in den Ofen, und läßt ſolche Nachts über darin 
ſtehen, und wenn man ſie des Morgens heraus nimmt, 
gießt man nach und nach eine gute Conſumé Nro. 150 
hinein, bis ſie ganz voll davon geworden, und verwahrt 
ſie ſo lange, bis man Gebrauch davon machen will; dann 
erſt ſchneidet man den Deckel auf, nimmt Speck und 
Fett, was ſich in die Höhe gezogen, davon ab, ſticht mit 
einem Löffel klaren Conſumé darauf, und garnirt fie beym 
Anrichten mit Citronen⸗Schnittchen un grünen Blättern. 


341. Hanauer Paſtete mit Conſumé, kalt. 


Dieſe Paſtete macht man von Wildbret oder auch 
vom zahmen Fleiſche. Man nehme eine gute derbe Keu— 
le, ſchneide das Fleiſch rein ab von den Knochen, ſchabe 
ſolches auch rein aus der Haut, ſondere auch alle Seh— 
nen davon, und hacke mit etwas gutem Nierentalge und 
Salze das Fleiſch recht fein. Eine eingeweichte Semmel 
mit Kräutern, Butter und Eyern mag man wohl im 
Winter dazu nehmen; allein im Sommer kann man 
dieſe Semmel lieber weglaſſen, weil die Semmel nur 
den Uebergang zur Säure befördert. Wenn, wie ge— 
ſagr, das Fleiſch mit Salz und Nierenfett gut durchge— 
hackt, dann ſtößt man es im Mörſer fein, gibt ein gutes 
Theil feine Kräuter Nr. 102, und halb fo viel in Wür— 
fel geſchnittenen Speck, als es Faſch iſt, Muskaten-Nuß, 
Pfeffer und Nelken dazu, und ſchlägt 4 bis 8 Eyer— 
dottern, nach der Menge des Faſch, und das Weiße 
zu Schnee geſchlagen, hinein: zuletzt wird es noch mit 
ı oder 2 Gläſern Wein verdünnt, und dann Alles in 
einen Paſtetenkaſten Nro. 326 gebracht, derſelbe zuge— 
macht und 3 bis 4 Stunden baden gelaſſen. Wenn die 
Paſtete heraus und etwas abgekühlt iſt, gießt man ſie 
voll Conſumé, und macht es beym Anrichten, wie ſchon 
vorher gemeldet. Die allgemeinen Ingredienzien zur 
kalten und warmen Paſtete ſind gleich; ſie beſtehen in 
Champignons, Muſerons, Trüffeln, Kapern, Sardel— 


(en, Chalotten, Zwiebeln, Rocamboles und feinen 
Kräutern; doch thut es auch nichts, wenn man eins oder 
das andere fehlen läßt. 

342. Paſtete von Indianen, kalt oder warm. 

Die Indianen werden aus der Haut gelöfet, wie die 
Boudin blanc von Hühnern Nro. 298, und in eine Ma: 
rinade Nr. 326 eingelegt, und ſollte es auch 1 oder 2 
Mahl 24 Stunden ſeyn. Von gutem Kalbfleiſche, Nie⸗ 
renfette, Specke, eingeweichter und abgerührter Semmel, 
Kräutern, Eyern und dem nöthigen Salze und Gewürze 
wird ein gutes Faſch gemacht, der Boden der Paſtete 
damit beſtrichen, die Indianen darauf gegeben, und im 
Uebrigen die Paſtete eben ſo behandelt, wie es in Nro. 
336 ausführlich beſchrieben ſteht. Bey Paſteten von 
Auerhähnen, Trappen, Birkhühnern, Haßelhühnern, 
Haſen, Reh, Gänſen, Aenten, Schnepfen, Krammets⸗ 
vögeln, und überhaupt von allem Fleiſche und Flügel⸗ 
werke, richtet man ſich nach den hier angemerkten Ingre⸗ 
dienzien und Handgriffen. Soll die Paſtete warm ſeyn, 
ſo wählt man ſich eine gute Soß dazu. Im Fall man 
ſie kalt ſerviren will, richtet mon ſich nach der vorher be— 
ſchriebenen kalten Paſtete mit Conſumé. 

343. a) Kleine Paſtetchen in Nagout. 

Man macht einen Butterteig, wie Nr. 308 bey 
der Paſtete von Hühnern gelehrt worden, wenn derſelbe 
nicht zu dünn ausgerollt iſt, ſticht man mit einem ble⸗ 
chernen Ausſtecher noch ein Mahl ſo viel Blätter von 
beſagtem Teige aus, als man Paſtetchen braucht oder haben 
will. Von der Hälfte der gedachten Boden ſticht man in der 
Mitte noch mit einen kleinen Ausſtecher das Innere aus, 
beſtreicht die ganz gebliebenen Boden mit Ey, und ſetzt 
auf einem jeden desſelben ein Ausgeſtochenes. Wenn ſol⸗ 
ches nun abermahls beſtrichen iſt, badt man die Paſtetchen 
ab, und gibt in der Mitte ein Salbicom Nr. 96 hinein. 


b) Kleine Königinn-Paſtetchen mit Parmeſan-Käſe. 
Der Teig wird wie zuvor zubereitet, ehe man die 
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Paſtetchen aber bäckt, füllt man ein Salbicom, jedoch 
kalt, hinein, drückt es mit dem Meſſer glatt und feſt, 
und beſtreuet es dick mit geriebenem Parmeſan- oder in 
deſſen Ermangelung mit anderen Kaſen, und bäckt fie 
dann gar. ö 


) Kleine Paſtetchen in Beſchamele. 

Der Teig wird wie bey Nro. 313 a) bereitet, und 
trocken abgebacken. Zu dem Beſchaméle nimmt man Hüh⸗ 
nerbrüſte oder Ochſengaumen, Hühnermagen und Lebern, 
und ſchneidet als klein würflicht. Dann paſſirt man in 
einer Caſſerolle Schinkenwürfel, Zwiebeln und Wurzel⸗ 
werk, ſtoͤubt etwas Mehl dazu, läßt es mit guter Milch 
auskochen, und ſtreicht es dann mit 4 harten Eyerdottern 
durch ein Haarſieb auf das geſchnittene Fleiſch, läßt es 
zuſammen paſſiren, würzt es mit Salz und Muskaten⸗Nuß, 
richtet es dann in die warmen Paſtetchen an, und gibt 
ſie zur Tafel. 


d) Kleine Paſtetchen en Salmé von Repphühnern. 


Man ſchneidet das Fleiſch von gebratenen Repphüh⸗ 
nern, Faſanen oder Aenten ebenfalls klein, das übrige 
und die Knochen ſtößt man im Mörſer ganz fein, paſſirt 
in Butter ein paar Chalotten, gibt das Geſtoßene dazu, 
ein paar Löffel voll Coulis und 1 Glas rothen Wein 
darauf, und läßt es eine Weile kochen, dann durchge⸗ 
ſtrichen, den Saft von 1 Citrone, etwas Gewürz und 
das geſchnittene Fleiſch dazu gegeben, und dieß Salme 
in die Paſtetchen gefüllt. 


e) Kleine Paſtetchen von Fiſchen in Beſchamele. 


Es ſey Hecht oder anderes Fiſchwerk, ſo ſchneidet 
man es aus der Haut in Würfeln, ſchwitzt in Butter ein 
paar Chalotten, thut den geſchnittenen Fiſch dazu, auch 
etwas Salz und Pfeffer, und läßt es gar und kurz paf- 
firen, macht eine Befhamele, wie 343 a), gibt fo viel 
als nöthig darauf, und wenn die Paſtetchen abgebacken 
find, richtet man das Fiſch-Beſchaméle darin an. 


De 


) Kleine Paſtetchen von Auftern in Faſch. 

Die Auſtern läßt man mit 1 Glas Wein heiß wer: 
den, gießt ſie auf ein Sieb, und putzet ſie ab. Das 
Abgeputzte hackt man klein mit etwas Sardellen und Cha» 
lotten, röſtet in Butter eine Hand voll geriebene Sem⸗ 
mel, thut das Gehackte von den Auſtern, auch das Ab— 
gelaufene unterm Haarſieb dazu, und thut etwas Mus⸗ 
katen-Nuß und ein paar Löffel voll ſüßen Rahm daran, 
dann ſchwitzt man ein paar Chalotten in Butter apparte, 
und legt die abgeputzten ganzen Auſtern dareim Wenn man 
nun die Paſtetchen machen will, ſo ſticht man in den 
oberſten Deckel kein Loch, ſondern legt bloß auf dem 
unterſten Teigboden 1 Löffel voll Faſch und 1 Auſter, 
beſtreicht den Rand derſelben mit Ey, paßt den andern 
Deckel darauf, drückt ſolchen mit den Fingern rund her— 
um feſt an, beſtreicht fie, macht mit einem Federkiele 
oben in der Mitte ein kleines Luftloch, und bäckt ſie gar. 


g) Kleine Paſtetchen und Nagout von Auſtern. 


Man blanchirt die Auftern, 80 Stück, mit etwas 
Brühe und Wein, jedoch nicht zu hart, läßt ſie aufs 
Sieb ablaufen, rührt / Pfund Butter zu Schaum mit 
5 bis 6 Eyerdottern, drückt den Saft von 1 Citrone 
dazu, gibt etwas Muskaten Nuß, Pfeffer und 1 Löffel 
voll Mehl dazu, thut die aufgelaufene Soß dazu, und 
rührt es auf dem Feuer ab, legt die Auſtern in die Soß, 
und wenn die Paſtetchen abgebacken ſind, richtet man oder 
2 Auſtern mit Soß in einer jeden Paſtete an. 

NB. Pon Muſcheln macht man es eben ſo, wie bey 
der Soß Nr. 98 ſteht. 

h) Faſch⸗Paſtetchen in Grisette. 

Man macht ein gutes Faſch von Kalbfleiſch oder 
Hühnern wie Nr. 93, und wenn der Teig fertig, ſo 
legt man einer Eyerdotter groß Faſch zwiſchen 2 Blatter, 
beftreicht es in⸗ und auswendig, und bäckt fie gar. VBeym 
Anrichten gibt man oben etwas Soß hinein. 
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1) Treſſirte Paſtetchen mit Hammel » oder Lamms⸗ 
Cottelets. 

Man brenne und ſtoße wie bey Nr. 326 oder 93 
zu großen Paſteten das Mehl an, und mache ſo viel 
kleine Paſtetchen, als man bedarf, deßgleichen ein gutes 
Kalbfleiſch-Faſch, wie in den vorerwähnten Nummern be— 
ſchrieben iſt. Dieſe Cottelets ſchneidet und hackt man, 
wie Nr. 194 gelehrt worden, ſetzet ſolche mit nöthiger 
Butter auf und laßt fie meiſt gar braten, dann gibt 
man unten und oben hinlänglich Faſch in die kleinen 
Paſtetchen, machet ſolche mit Teig zu, und bäckt ſie 1 
Stunde lang. Beym Anrichten gibt man hierzu die Cot⸗ 
telets, und ſervirt eine Hache -Soß Nr. 109 dazu. 


k) Kleine treſſirte Paſtetchen von Reh. 


Man macht ein Rehfaſch wie bey Nr. 342, legt 
in jedes Paſtetchen oben auf den Faſch eine Scheibe Ci— 
trone, macht die Paſtetchen zu, und bäckt ſie gar. Beym 
Anrichten derſelben gibt man in die braune Coulis-Soß 
vom Faſch 1 Glas rothen Wein, 1 Glas Eſſig und ſo 
viel Zucker, daß die Soß gebrochen und wie eine ſüße 
Soß ſchmeckt, und ſervirt ſie dazu. 

1) Ausgebackene genueſiſche Paſtetchen. 

Der Teig wird ein mürber Teig, wie zu der Gri⸗ 
ſette Nr. 251, und man ſticht oben und unten Boden 
von gleicher Größe aus; ſodann macht man ſich ein Sal⸗ 
bicom Nr. 96 mit Auſtern, Trüffeln, und was man 
vill und hat, füllet von erwähntem Salbicom einen an⸗ 
gemeſſenen Löffel voll in den unterſten Boden, beſtreich 
den Rand mit Ey, deckt den anderen Boden oder Deckel 
darauf, kneipt die beyden Ränder mit den Fingern zu⸗ 
ſammen, bäckt alle die Pafterhen dann in heißer Bad- 
butter oder guter Braiſe aus, und garnirt ſolche Paſtet⸗ 
chen mit ausgebackener Peterſilie. Zu ſolchen kleinen Pa- 
ſtetchen kann man ſich von allem wilden und zahmen 
Braten und Flügelwerk, wie auch von Krebſen und Fi: 
ſchen Salbicom und Ragout machen. 


m) Kleine Paſtetchen von Citronen . 
Von 4 oder 6 Citronen ſchͤlet man die gelbe Schale 
ab, und ſchneidet ſolche in dünne Fillets oder Streifen; 
wenn alles geſchnitten iſt, läßt man die Schale in ei⸗ 
nem guten Theil kochendem Waſſer gar kochen, und gießt 
ſie auf ein Sieb, damit das Waſſer abläuft. Die wei⸗ 
ßen Schalen von den Citronen wirft man weg, ſchneidet 
die inneren Citronen in Scheiben und dann in kleine Wür⸗ 
fel, bringt die geſchnittenen Citronen mit den abgekochten 
Schalen in einen porzellanenen Spülnapf oder tiefen Teller 
gibt geſtoßenen Zucker darüber, und läßt die Citrone im Zu⸗ 
cker fo lange marintren , bis der Butterteig, wie ſolcher 
308 deutlich beſchrieben, fertig iſt. Dann thut man die Ci⸗ 
trone auf ein Sieb, damit die Feuchtigkeit in ein un⸗ 
tergeſetztes Geſchirr abträufelt, ſticht Boden aus, wie 
zu den Auſter-Paſtetchen 8) / beſtreicht den unteren Theil 
derſelben, legt etwas von der Citrone hinein, ſchneidet 
mit einem Backrade ſchmale Bänder aus dem Teige, be⸗ 
legt die Citrone mit gedachten Bändern wie ein Kreuz, 
und ſetzt einen ausgeſtochenen Rand darauf, dann wer⸗ 
den fie rund herum beſtrichen und gar gebacken. Beym 
Anrichten füllt oder tbeilt man die abgelaufene flüſſige 
Soß ein, damit in eme Paſtete ſo viel als in die ans 
dere kommt, beſtreuet ſolche mit Zucker, und gibt ſie zu 
Tiſche. Auch ſtatt Backwerk kann man ſolche geben. 
344. Geröſtete Hatelets mit einer Faſch⸗ Sof. 
Von etlichen Hühnern ſammelt man die Flügel, 
Magen und Lebern, hackt die Flügel kurz, und ziehet ſie 
nebſt den Magen auf Bindfaden, hängt ſie in Brühe 
und läßt ſolche gar kochen. Die Lebern läßt man nur in 
öfterem Waſſer warm beym Feuer ausziehen und nicht 
kochen, ſonſt werden fie zu hart, dann paſſirt man 
Butter, etwas Kräuter, thut die Flügel, Magen und Les 
bern, ferner Maurachen, Champignons, Müſcherln und 
Artiſchocken, Boden ın Stücken geſchnitten , etwas Salz 
und Pfeffer dazu, paſſirt es durch, treſſirt es dann auf 
kleine Spießchen, bannirt es mit geriebener Semmel, 
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und bratet es auf einem mit Specke beſtrichenen Roſte. 
Beym Anrichten wird eine Kräuter ⸗Soß Nr. 123 oder 
Haché⸗Soß Nr. 109 darunter gegeben. 

345. Hatelets en Friture. 

Man ſteche obiges Ragout zu den Hatelets eben 
auch auf fingerlange hölzerne Speilchen oder Spieße, 
wende ſolche in einer Claire Nr. 96 um, und backe fie 
in heißer Butter oder Braiſe aus. Man ziehet aber bey 
Zeiten den Speiler beraus, und laßt die Hatelets vol: 
lends gar backen. Man kann auch eine Soß dazu geben, 
und ſie mit gebackener Peterſilie garniren. 

546. Cracovis von Salbicom. 

Man bereitet ſich ein Salbicom wie Nr. 96. Es 
muß aber mit ftarker eingekochter Brühe von Kalbs— 
füßen angefüllt und eingekocht ſeyn, dann wird es kurz 
und ſteif mit Eyerdotter legirt, mit Gewürz auch etwas 
Racamboles abgemacht, warm auf eine mit Semmel 
beſtreute Schüſſel abgeſchüttet und kalt werden laſſen; ehe 
es kalt und ſteif iſt, ſtreuet man etwas Semmel darüber, 
und drückt es mit der flachen Hand eben und gerade, 
wenn ein ſolches Ragout fin nun kalt iſt, ſchneidet man 
ſolches in Stücken, oder ſticht es mit blechernen Ausſte— 
chern aus, wie man will, beſtreicht jedes Stück mit zer⸗ 
ſchlagenen Eyern, und bannirt ſolche Stück für Stück 
mit halb Semmel und halb Mehl, bäckt ſie in heißer 
Braiſe oder Butter ſchnell aus, und garnirt ſie mit aus— 
gebackener Peterſilie. Unter ein ſolches Salbicom zu 
ausgebacknen Cracovis nimmt man alles, was man ba- 
ben kann, als Kalbermilz, Rindergaumen, auch Krebſe, 


Fiſche u. ſ. w. 
347. Ausgebackene Croquets von Auſtern. 


Wenn man 25 oder 50 Stück Auſtern mit 1 Glas 
Wein und 1 Glas Brühe hat blanchiren laſſen, fc 
läßt man die Feuchtigkeit ganz kurz kochen, hackt die 
Auſtern mit eben ſo viel Kalbsmilz fein, paſſirt 2 Cha⸗ 
lotten in Butter, thut das Gehackte don Auſtern und 
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Kalbsmilz hinzu, füllt es mit der eingekochten Brü⸗ 
be und Wein, und einem Löffel voll Coulis an, läßt 
es ein paar Mahl aufkochen, legirt es mit etwas Sar⸗ 
dellen, 2 Eyerdottern und ½ Citrone ab, und laßt es 
dann kalt werden. Dann macht man ein Stück Faſch eines 


Eyes groß, in deſſen Mitte man von dem Auſter-Haché 
einen halben Löffel voll hinein bringt, den Faſch gut zus 
ſtreicht, mit Eyern beſtreicht, mit Semmel und Mehl 
bannirt, und in heißer VBackbutter backt. Beym Anrichten 
wird etwas Auſter-Soß dazu gegeben. 


348. Croquets von Auſtern in Oblaten. 

Wenn auf obige Art die Auſtern blanchirt ſind, 
ſchneidet man ſolche in kleine Würfeln, und gibt eben ſo 
viel Kalbsmilz dazu , läßt das Fließende kurz einkochen, 
paſſirt ein paar Chalotten in Butter, thut die geſchnit— 
tenen Auſtern und Kalbsmilz, wie auch das Eingekochte 
und ein paar Löffel voll Coulis dazu, und laßt es ein 
paar Mahl durchkochen. Zuletzt wird es mit 2 Sardel— 
len, 4 Eyerdottern und 1 Citrone, auch etwas Gewürz 
ablegirt. Nun wird ein Bogen Oblate in 4 Theile geſchnit⸗ 
ten, auf der einen Seite naß gemacht, und mit Ey be⸗ 
firihen, von dieſem Ragout einen Löffel voll hinein gefüllt, 
und ehe es aufgerollt wird, von beyden Seiten die Ecken 
eingeſchlagen, mit Ey beſtrichen, mit Semmel und Mehl 
bannirt und ausgebacken. 


349. Amourets von Kalbfleiſch, ausgebacken. 


Wenn ein gutes Kalb der Länge nach von einander 
gehauen, daß das im Nückgrath befindliche Rückenmark 
nicht letirt oder entzwey gehauen wird, fo loͤſet man das— 
ſelbe von der anderen Seite ebenfalls heraus, zieht be— 
hende die Haut herunter, und ſchneidet ſolches Mark in 
Stücken, ungefähr eines Fingers lang, paſſirt etwas 
feine Kräuter in Butter oder Provencer-Oehl, mit et— 
was Pfeffer und Salz, und marinirt eine Stunde lang 
beſagtes Mark darin. Unter ſolcher Zeit rührt man eine 
Claire nach Nr. 98 an, wendet die Amourets auf einer 
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Spicknadel in der Claire herum, und bäckt ſolche in hei— 
ßer Backbutter aus. 


350. Gebackene Lamms-Cottelets mit Marinade. 


Die Cottelets vom Lamm, nachdem ſie eins wie 
das andere Faßon erhalten, marinirt man ſolche mit fei— 
nen Kräutern, etwas Pfeffer und Salz, ziehet fie durch 
eine Claire wie zuvor beſchrieben, und bäckt ſie in heißer 
Butter oder Braiſe aus. Man kann die Cottelets auch 
um ein Gemüſe garniren. 

351. Gebackene Auſtern in Marinade. 

Wenn die Auſtern ausgeſtochen ſind, ſucht man die 
Splitter von den Schalen ab, und wiſcht mit einer Ser— 
viette das Unreine davon ab, marinirt die Auſtern mit 
Kräutern und etwas Provencer-Oehl oder Butter ein, 
ziehet Stück vor Stück durch eine Claire Nr. 98 und 
bäckt ſie in heißer Butter aus. 

352. Gebackene Muſcheln in Marinade. 

Bon den abgekochten und ausgeputzten Muſcheln 
macht man die Bärte und Zungen ab, wäſcht ſie, damit 
ſie nicht ſandig ſind, etliche Mahle in warmem! Waſ⸗ 
ſer, ſchwitzt in Butter etwas feine Kräuter und 
Chalotten, thut die Muſcheln, auch etwas Pfeffer und 
Salz dazu, ſchwenkt es unter einander, und läßt es gut 
zugedeckt auf dem Feuer ſo lange ſchwitzen, bis die Feuch— 
tigkeit alle eingezehrt iſt, dann ſticht man die Muſcheln 
jedes Stück an eine Spicknadel oder hölzernen Speil, 
ziehet fie durch Claire Nr. 98 und bäckt ſie in Butter 
oder Braiſe aus. 

353. Gebackene Hatelets von Muſcheln i 
Marinade. 

Man präparirt die Muſcheln wie zuvor. Wenn 
nun dieſelben kurz paſſirt ſind, ſticht man 6 bis 8 Stück 
auf eineu hölzernen Speil, wendet ſolchen in der Claire 
herum, und bäckt ſie aus. Wenn nun die Muſcheln oder 
vielmehr die Claire meiſt gar iſt, ſo ziehet man die 
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Speilchen heraus, und läßt ſie noch völlig gar backen. 


Veym Anrichten kann man eine Haché⸗ Soß Nr. 109 
dazu geben. 


354. a) Bignels von Citronen⸗ Scheiben. 

Man reibt das Gelbe von Citronen-⸗Schalen auf Zu⸗ 
cker ab, ſchaͤlt das Weiße der Schale bis an den Saft 
ab, und ſchneidet die innere Citrone in eines Meſſerrü⸗ 
ckens dicke Scheiben, legt ſelbige in den abgeriebenen 
Zucker, und ſtreut noch mehr Zucker und etwas Zimmet 
darauf, dann ſchneidet man Oblaten in ſolche große 
Stücken, daß eine Scheibe der Citrone damit bedeckt 
oder eingewickelt werden kann, dann ziehet man in der 
Geſchwindigkeit jede Oblate durchs Waſſer, wälzt eine 
Scheibe Citrone gut in Zucker um, und wickelt ſie in 
die naß gemachten Oblaten, be ſtreicht es mit Ey, bannirt 
jedes Stück mit Semmel und Mehl, und backt es in 
Butter aus. 

b) Bignets von Citronen anderer Art. 

Die Citronen⸗Schnitichen werden auf dieſelbe Art ein⸗ 
marinirt, nur mit etwas mehr Zucker wie die vorherigen. 
Die Oblaten ſticht man mit einem blechernen Ausſtecher 
etwas größer als die Scheibſcheibe ſind, aus, legt eine dick 
bezuckerte Citronen⸗Schale zwiſchen 2 trockene Blatter Obla⸗ 
ten, halt eine Claire Nr. 98 ſich zur Hand, nimmt 
die gedachten zwey trockenen Oblat⸗ Scheiben, zwiſchen 
welche die Citronen⸗Scheibe gelegt, zwiſchen den Daumen 
und erſten Finger, und wendet ſolche mit den Kanten in 
der Claire rund um, jedoch ſo, daß ſelbige in der Mitte 
trocken bleibt, und keine Claire an die Citrone kommt. 
Nun backt man fie in heißer Butter aus, beſtreuet beym 
Anrichten die Bignets mit Zucker, oder glacirt ſie mit 
einer glühenden Schaufel. 


c) Citronen-Bignets dritter Art. 


Wenn man ausgedrückte Citronen⸗Schalen hat, wo⸗ 
von der Saft ſchon anderweitig gebraucht iſt, läßt man 
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diefe Schalen im Waffer 24 Stunden auswäffern, kocht 
fie ſodann in viel Waſſer ganz weich, und putzt mit ei— 
nem Löffel das innere Faſeriche heraus. Wenn ſolches 
geſchehen, hackt man die gereinigten Schalen ganz fein, 
kocht / Pfund oder, nachdem der Schalen viel ſind, noch 
mehr Zucker, mit etwas Wein ſo dick wie ein Caramel, 
thut die gehackten Citronen⸗Schalen und etwas Zimmet in 
den Caramel, und rührt es ſo lange durch, bis der Zu— 
cker vom Carmel nachgel aſſen hat, und die Citronen⸗ 
Schale wie ein Faſch iſt; ſchneidet dann die Oblaten in 
viereckige egale Stücken, ſtreicht von der Citronen-Mar— 
melade zwiſchen 2 Blätter, tunket die 4 Seiten in eine 
Claire Nr. 98, und bäckt ſie in Butter aus, beſtreuet fol- 
che mit Zucker, und glacirt ſie mit einer glühenden 
Schaufel. 


355. Bignets von Sardellen. 

7 Pfund Sardellen werden rein gewaſchen, von 
den Gräten abgemacht, mit einem Stück Butter gehackt, 
durch ein Haarſieb geſtrichen, und etwas Pfeffer und 
ein paar gehackte Chalotten darunter gethan, dann 
ſchneidet man Semmel in egale Scheiben, beſchneidet 
ſolche rund oder viereckig, damit eins fo groß wie das 
andere wird, röſtet ſolche auf dem Roſte nur gelinde, 
ſtreicht von den durchgeſtrichenen Sardellen, eines Mef: 
ſerrückens ſtark, auf eine Scheibe Semmel, und bedeckt 
ſolches mit einer anderen trockenen Scheibe, beſtreicht es 
mit geſchlagenen Eyern, bannirt jedes Stuck mit Sem— 
mel und Mehl, und bäckt es in heißer klarer Butter aus. 


356. Kleine Brötchen in Salbicom. 

Die kleinen Brötchen werden von Semmelteig nicht 
größer als ein Borſtorfer Apfel gebacken, dann abge⸗ 
raſpelt, oben wie ein Deckel ausgeſchnitten, das innere 
heraus genommen, und ein Salbicom Nro, 96 hinein ges 
füllt; der Deckel wieder darauf gepaßt, und alles nun 
gut mit Mehl und Eyern beſtrichen, damit es beym Aus⸗ 
backen nicht aus einander faͤllt; dann ganz mit Eyern be: 
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ſtrichen, mit Semmel und Mehl bannirt und ausgeba— 
cken. So kann man alle mogliche Arten Ragouts in 
ſolche Brötchen ſerviren. 


357. Aſpie von jungen Hühnern mit Krebſen und 
Champignons. 


Zum Aſpie gehört hauptſächlich ein Confume oder 
Gallerte Nr. 150 und man kann einen ſolchen Aſpie 
von allem möglichen wilden und zahmen Federvieh, 
Krammetsvögeln und Schnepfen machen, Das Fleiſchwerk 
muß abgebraten und kalt ſeyn. Wenn man dann Krebſe 
Champignons, kleine weich gekochte Zwiebeln, Eſſig, 
Gurken und dergleichen, alles zur Hand hat, gießt 
man auf den Boden einer Aſſiette Conſumé. Wenn 
ſolcher erkaltet iſt, rangirt man das in Fillets geſchnit⸗ 
tene Fleiſch darauf, gibt zwiſchen her ausgeputzte Kreb⸗ 
ſe, Zwiebeln und Champignons, und wenn alles ein 
gutes Anſehen hat, gibt man halb erkalteten Confume 
darauf, und garnirt den Rand mit allem, was man bier: 
zu vorräthig gehabt. 

NB. Solche Aſpie laſſen ſich auch von allen Sorten 
kleinen Fiſchen, als: Gründlingen, Schmerlen und der⸗ 
gleichen verfertigen. 


338. Endouillen oder Haſenwürſte. 

Wenn man vielleicht übrig gebliebenen Haſenbra⸗ 
ten vorräthig hat, fo ſchneidet man das Fleiſch alles von 
den Knochen herunter, ſchabet es aus, hackt es fein, 
und reibt es durch einen Durchſchlag, dann nimmt man 
ſo viel Speck als Haſenfleiſch, ſchneidet den Speck in 
kleine Würfel, ſetzt ihn in einer Caſſerelle mit ein wenig 
Butter zum Feuer, läßt ihn etwas ausbraten, daß er 
aber nicht kraus oder braun werde, ſondern weiß bleibt, 
ſchüttet das Fleiſch zu dem Specke, und 3 oder 4 gehack⸗ 
te Chalotten, 1 Rocambole, und von Nr. 103 etwas 
feine Kräuter, Pfeffer und Salz dazu, dann verdunnt 
man es mit einem Glaſe Wein oder Conſumé, füllt es 
durch die Spritze in weite Rinderdärme, und wenn die 
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Wurſt auf beyden Enden zugebunden iſt, legt man ſie 
in eine Caſſerolle mit Waſſer oder Suppe, gibt ein paar 
Lorberblätter, Zwiebeln, eine Hand voll feine Kräuter, 
Wochholder und Salz dazu, ſetzt ſolche auf lang ſames 
Feuer, und läßt die Wurſt darin eine gute Stunde ſte— 
ben, aber nicht kochen, ſondern nur ziehen. Iſt es bald 
Zeit zum Anrichten, ſo läßt man ein Stück Butter in 
einer anderen Caſſerolle braun werden, und legt ein paar 
ganze Zwiebeln gleich in die braune heiße Butter, läßt 
ſie etwas abkühlen, legt nun die Haſenwürſte in dieſe 
Butter, und läßt fie in derſelben auf der heißen Stelle 
bis zum Anrichten ſtehen. Man kann die Wurſt wohl 
etwas, aber nicht viel braten laſſen, ſonſt wird ſie 
leicht hart. 
359. Rinderwurſt zu Erbſen- und Linſenſuppen. 
Vom Schwanzſtücke wird das zarteſte Fleiſch fein 
ausgeſchabt, recht fein gehackt, und durch einen Durch— 
ſchlag getrieben, dann wird beynahe eben ſo viel gutes, 
friſches Rinder-Nierenfett dazu gehackt, feine Kräuter, 
Chalotten, Pfeffer und Salz dazu gegeben, und die 
Maſſe durch eine Spritze in Rinderdärme gefüllt. Die 
übrige Procedur iſt genau eben ſo, wie bey obigen Ha— 
ſenwürſten, nur hat man noch zu bemerken, daß dieſe 
recht feſt und voll wie Bratwürſte geſtopft ſeyn müſſen, 
und daß man ſie nur eine gute Stunde am Feuer auf— 
ziehen, nicht aber kochen laſſen darf, damit ſie nicht 
hart und zähe werden. 


560. Franzöſiſche Blutwürſte. 

Gekochtes Schweinefleiſch wird in Würfel geſchnit— 
ten, und hierzu eben ſo viel Fleiſchbrühe als Blut, und 
Fleiſch, feine Kräuter, etwas Rocambole, Salz und 
Pfeffer genommen. Wer will, der kann auch große Ro— 
ſinen mit hinein nehmen; ſodann wird die Maſſe durch 
die Spritze in Därme gefüllt, nicht zu ſtark voll, ſon— 
dern etwas locker geftopft, feſt gebunden und langſam 
gekocht. Weißen Beudin ſiehe Nr. 299. 
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361. Bratwürſte von Schweinefleiſch. 


Unter das fein gehackte Fleiſch hackt man 2 Theile 
in Würfel geſchnittenes fettes Fleiſch noch etwas mit 
durch, damit das fette immer größer bleibt als das ma— 
gere, nimmt fein geriebene Citronen-Schale, Pfeffer, 
und Salz, zur Veränderung auch Coriander oder Ro— 
ckenbollen. Nur letztere beyde Ingredienzien nicht zugleich 
wit dazu, und dann wird es mit einem Glaſe Wein an— 
gefeuchtet, und dünne gemacht, und durch die Spritze 
in reine Daͤrme gefüllt. Beym Braten ſetzt man die 
Würſte in gelber Butter, welche abgekühlt ſeyn muß, 
mit ein paar ganzen Zwiebeln zum Feuer, läßt ſie lang⸗ 
ſam braten, und wendet ſolche in der erſten Viertelſtun— 
de nicht um, ſondern laßt die Würſte erſt auf der einen 
Seite gar werden. 

392. Saueiſſons von Schweinefleiſch. 

Das Fleiſch zu den Sauciſſons ſchabet man aus, 
und hackt es mit dem Fette und Citronen-Schalen ganz 
fein. Um ſolches leicht zu bewirken, feuchtet man es mit 
etwas Waſſer an. Hat man aber etwas Wein, iſt es 
beſſer, ſalzt es zuletzt, ſpritzt es durch die Spritze in rein 
gemachte Harmeldärme, und unterbindet dieſe in ganz 
kurze Würſtchen. Wer will, kann auch Rocambole mit 
hinein nehmen. 


363. Endouillen von Reiß. 

% Pfund Reiß blanchirt man ein paar Mahl in 
Waſſer. Wenn ſolcher auf ein Haarſieb abgelaufen iſt/ 
thut man denſelben in eine Caſſerolle, gibt / Kanne 
Milch und / Pfund Butter dazu, und laßt ihn auf lang= 
ſamen Feuer ausquellen. Wenn derſelbe ſteigt, und faſt 
kalt iſt, rührt man 6 Eyerdotter, und noch / Pfund 
gute Butter, etwas Muskaten-Blüthe und Salz darun- 
ter. Wer es gern mag, nimmt auch / Pfund große oder 
kleine Zibeben mit dazu. Iſt die Maſſe zu dick, ſo wird 
ſie mit einem Kaffehbecher voll guter Milch oder Rahm 
verdünnet, durch die Spritze in etwas weite Därme ge— 


— 


1 


2 
2. 


N. x 8 N Mi ü KT 57 5 \ 


— 188 — 


ſpritzt, ſelche wie Budin blanc gebunden, und in Waſſer 
mit etwas Salz langſam noch ein Mahl aufkochen gelaſ— 
fen. Nun bleiben fie / Viertelſtunde in dem gekochten 
Waſſer liegen, werden dann heraus in braune Butter ge— 
legt und nur gelinde und langſam braten gelaſſen, auch 
nicht oft, ſondern nur ein Mahl in der Butter umgewen— 
det, ſonſt platzen die Darme. 


364. Endouillen von Krebfen, 
Man macht ſich von 1 Schock Krebſen, wie Nr. 
95 beſchrieben ſteht, Butter- und Krebsfaſch, dann thut 
man das Krebsfaſch und die Hälfte der Krebsbutter zu: 
ſammen in eine Caſſerolle, rührt 4 Eyerdotter, eine eins 
geweichte, und mit etwas feinen Kräutern und Butter 
abgeruhrte Semmel, Muskaten-Muß und Salz dazu, ruͤhrt 
alles wohl recht unter einander, füllt es durch die Spri⸗ 
be in Darme, bindet und kochet ſolche wie die vom Reiße 
in Waſſer, und läßt ſie auf einem Tuche abtrocknen, dann 
werden ſie in der übrigen Krebsbutter warm gemacht, 
und mit der Butter auf Aſſietten angerichtet. 


365. Endouillen von Hecht oder anderen Fiſch⸗ 
ſorten. 

Den Hecht ſchneidet man aus der Haut, und ſcha⸗ 
bet das Fleiſch von den Gräten; die Hälfte von dem 
Fiſch ſchneidet man in Würfel, ſetzt ſolche mit Butter, 
Salz und feinen Kräutern Nr. 102 zum Feuer, läßt es 
gar ſchwitzen, bis die Feuchtigkeit eingezehrt iſt, und 
wenn es abgekühlt, ſo hackt man es mit dem anderen 
Theil rohen Fiſch gänzlich fein. Halb ſo viel Semmel, 
als man Fiſchfleiſch hat, weicht man erſt in Waſſer oder 
Milch ein; wenn ſolche durch eine Serviette ausgedrückt 
iſt, rührt man ſie mit 2 oder 3 ganzen Eyern und et— 
was Butter auf dem Feuer ſteif ab, ſtöͤßt im Mörfer 
beydes gut durch, thut noch 3 Eyerdotter, Muskaten⸗Nuß 
und nöthiges Salz, auch wenn man will, etwas gu⸗ 
ten weißen Speck dazu, und macht es etwas dünn mit 
einem Kaffehbecher voll Milch. Nun ſpritzt man es in 


Daͤrme, bindet ſolche wie die vorherigen, kocht ſie auch 

in Salzwaſſer ab, und legt ſie trocken in gelbe Butter. 
NB. Von Karpfen, Sander und anderen Fiſchſor⸗ 

ten macht man ſich auch ſolche Würſtchen. Endouillen 

von allen Arten Gehirn ſind ſchon unter Nr. 237 be 

ſchrieben. 

566. Endouillen von Welſchkohl oder Savoyen⸗ 

Kohl. 


Wenn der Kohl wohl gereinigt iſt, blanchirt man 
denſelben, und kocht ihn mit Brühe und Butter weich, 
und ganz kurz, und hackt ihn ganz fein, dann weicht 
man eine Semmel ein, und wenn ſie ausgedrückt it, 
wird fie mit Butter, Kräutern und ein paar ganzen 
Eyern, wie ein Rührey, auf dem Feuer abgerührt, und 
dann mit dem gehackten Kohle zuſammen gerührt, etwas 
Muskaten-Nuß, Pfeffer und Salz, und noch 4 Eyer⸗ 
dotter dazu gegeben, und ½ Pfund Speck in ganz feine 
Würfel geſchnitten, und ausgebraten, jedoch ſo, daß der⸗ 
ſelbe nicht gelb oder braun werde, ſondern weiß bleibt. 
Wenn es etwas abgekühlt iſt, thut man es zuſammen, 
füllt es durch die Spritze in weite Därme, kocht ſolche 
in Salzwaſſer, legt ſie in heiße Butter und garnirt damit 
dasſelbe Gemüſe. 

367. Tymbale von Macaroni. 


Ein Pfund Macaroni oder italiäniſche Pfeifen: 
Nudeln kocht man in ſchwacher Brühe mit etwas But⸗ 
ter und Salz, bis ſie weich und aufgelöfet find. Un⸗ 
ter ſolcher Zeit ſtößt man auf dem Tiſche 2 Pfund 
Mehl, Y Pfund Butter, 6 ganze Eyer und einen Kaffeh— 
becher voll Milch zu einem mürben Teige an wie Nr. 
251, beſtreicht eine runde Form oder Caſſerolle mit 
Butter, beſtreuet ſie inwendig mit Fadennudeln, und 
hackt / Pfund Rinderfett oder Mark ganz fein, thut 
alles unter die Macaroni, und gibt es in die mit 
Teig ausgeſetzte Caſſerolle. Nun wird oben mit Ey der 
Rand beſtrichen, ein Teigdeckel darauf feſt angedrückt 
und kraus gekniffen, und in der Mitte ein Luftloch ge— 
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laſſen, welches man beym Anrichten mit etwas Teig 
zumacht. Wenn derſelbe 1½ Stunde gut gebacken hat, 
richtet man ihn an. 

NB. Auch von Hühnern, Indian, Lamm und was 
man ſonſt will und auch hat, wird das Fleiſch wie ein 
Fricaſſée gekocht, wenn es kalt iſt in ſolchem Teige, wie 
vorgemeldet, gebacken, und beym Anrichten eine gute I 
girte Soß hinein gegeben. Man vergleiche hiermit d 
Griſette Nr. 251. 
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368. Grenade von Kalbsmilz, Nindergaumen und 
Ailerons. 


Unter Nr. 332 iſt ſchon eine Grenade von Wild 
beſchrieben, wornach man ſich mit richten kann. Man 
ſpickt die ausgezogene Kalbsmilz, nachdem ſolche blan— 
chirt und rein gemacht, auch ausgekühlt iſt, mit gu— 
tem feinen Specke dicht und voll. Von den Rindergaumen 
muß, wenn ſie blanchirt find, die Haut abgeputzt und 
dieſelben vollkommen weicht gekocht werden in einer Braiſe 
Nr. 199, dann macht man ein gutes Kalbfleiſchfaſch nach 
Nr. 93, und bereitet ſich ein Ragout von Ailerons. 

Ailerons find Flügel, Kopf, Hals, Magen und 
Lebern von Hühnern, Kapaunen und Indianen „im 
Nothfalle auch von Aenten. Dieſe werden, wie gewöhn— 
lich, mit Coulis gar gekocht und mit Citronen-Säure 
abgeſchärft oder auch en Fricassee ablegirt. Wenn 
man nun alles das vorher Beſchriebene, als die Kalbs— 
milz, den Rindergaumen und die Ailerons fo weit 
fertig gemacht hat, ſo geſchieht die Zuſammenſetzung 
von Grenade folgender Maßen: man beſtreicht eine run— 
de Form oder verzinnte Caſſerolle dünn mit Butter 
und ſetzt ſolches völlig mit Speck aus, wie Nr. 334 zu 
leſen, legt dann das beſte Stück von der geſpickten 
Kalbsmilz unten in die Mitte des Bodens, und ran— 
girt die gar gemachten Rindergaumen in der Runde 
herum, oder beſtreicht die Gaumen auch mit Faſch, 
rollirt ſolche auf, und ſetzt die Caſſerolle mit ſolchen 
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Rollets aus; zwiſchen die Rollets bringt man wieder ge— 
ſpickte Kalbsmilz, ſo daß man 4 Streifen Kalbsmilz 
und 4 Streifen Rindergaumen in der Runde vor ſich hat; 
dann ſtreicht man Faſch zwiſchen und über die Gaumen 
und Milz, und läßt in der Mitte eine Höhlung, worin 
das Ragout von den Ailerons hinein gebracht wird. Wenn 
dieß geſchehen, bedeckt man es wieder mit Faſch, beſtreicht 
es feſt mit Eyern, und ſtreut etwas geriebene Semmel 
darüber, damit ſich keine Soß durch dieß Faſch hindurch 
ziehen moͤge; dann ſetzt man ſolche Grenade in ein ans 
deres Geſchirr, worin kochendes Waſſer gehalten werden 
muß, und bäckt es zugedeckt im Ofen 2 Stunden. Beym 
Anrichten ſtürzt man es auf einer Schüſſel um, nimmt 
behende den Speck davon herunter, und gibt eine Cham⸗ 
pignons-Soß darunter. Auf dieſe Weiſe macht man ſich 
Grenade von allem Fleiſche, was man vorräthig hat, 
und füllt immer in die Mitte ein Ragout hinein. 


369. Poupedon von Reiß mit Tauben, Krebſen und 
Maurachen. 


Zu einer Mittelſchüſſel von etwa 4 oder 6 Tau: 
ben blanchirt man 1 Pfund Reiß ein paar Mahl im 
Waſſer, und läßt ſolchen auf ein Sieb ablaufen, thut 
den Reiß ſodann in eine Caſſerolle, und gibt Milch oder 
Brühe darauf, mit welchen man den Reiß ſteif aus— 
auellen läßt. Während ſolchem Ausquellen läßt man 
das Geſchirr auf flachem Feuer und nicht auf dem 
Dreyfuße über dem Feuer ſtehen, weil im letzteren Falle 
der Reiß gar leicht ſich am Boden anſetzt oder ans 
brennt. Unter ſolcher Zeit macht man die Tauben 
rein, und wenn ſolche blanchirt ſind, paſſirt man in 
Butter etwas Mehl und ein paar Chalotten, füllt ſol⸗ 
ches mit Brühe, im Nothfalle mit gedachtem Blan— 
chir-Waſſer, laßt die Soß auskochen, gibt dann die 
Tauben, wie auch ein Bouquet von feinen Kräutern, 
etwas Citronen-Schale und nöthiges Salz dazu, und 
laßt die Tauben meiſten Theils weich kochen, und die Soß 
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kurz werden. Unter dieſer Zeit putzt man die Krebſe 
von den Schalen, ſo wie auch die Maurachen, und 
bringet alles zuſammen, würzt und macht es mit nöthi: 
gem Salze ſchmackhaft. Während nun dieſes Tauben— 
Ragout abkühlt, rührt man in den ſteif gekochten Reiß 
½ Pfund Butter und 4 Eyerdotter und 2 ganze Eyer, 
macht ihn mit etwas Muskate und nöthigem Salze ge— 
hörig ab, und rangirt auf der beſtimmten Schüſſel von ge— 
dachtem Reiß einen Rand von 2 Finger Höhe, richtet die 
Tauben mit den Krebsſchweifen und Maurachen darin 
an, und bedeckt ſie mit einem Reißdeckel, macht es mit 
einem Meſſer gehörig glatt und völlig rund, und be— 
ſtreicht mit einem Pinſel mit etwas geſchmolzener But— 
ter, worin eine Eydotter iſt, über und über den Pou— 
pedon, beſtreut denſelben mit geriebener Semmel, laßt 
ihn eine gute Stunde backen, und gibt noch etwas Krebs— 
Sof oder andere Frieaſſée-Soß beym Anrichten dazu. 
Auf dieſe Weiſe kann man mehrere Poupedons von ans 
derem Fleiſch- und Flügelwerk machen. 


370. Grenade von Reiß mit Compöte 'von Pflaumen. 


Den Reiß präparirt und macht man ſich fertig, wie 
zum Poupedon. Die Pflanzen kocht man wie Einge— 
machtes mit etwas Zucker und Zimmet kurz, und beſtreicht 
eine Caſſerolle mit Butter, ſetzt ſolches völlig mit Papier 
aus, beſtreicht das inwendige Papier wiederum mit But— 
ter, und ſtreuet es nun mit geriebener Semmel aus, 
bringt dann den Reiß hinein, ſtreicht mit einem Löffel 
den Reiß feſt in der Runde an, gibt das Pflaumen— 
Compöte hinein, und deckt es völlig mit Reiß zu, bes 
ſtreicht es oben mit Ey und geriebener Semmel, und 
läßt es in einem anderen flachen Geſchirre, worin Waſſer 
iſt, 1½ Stunde backen. Wenn es nun auf der beſtimm— 
ten Schüſſel umgekehrt iſt, nimmt man das Papier da— 
von ab und pudert oder beſtreuet die Grenade gut mit 
feinem Zucker. 
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371, Grenade von Semmel mit Aepfeln und großen 
Roſinen. 


Eine Caſſerolle beſtreicht man mit Butter, und ſetzt 
ſolches mit egal geſchnittenen Semmelſcheiben dicht an 
einander aus, dann beſtreicht man auch die angeſetzten 
Scheiben der Semmel inwendig etwas dick mit Butter, 
und ſtreuet es mit geriebener Semmel aus. Die Aepfel 
ſchneidet man in Scheiben; die Roſinen, wenn ſolche ge⸗ 
leſen und gewaſchen, läßt man mit 1 Glas Wein und 
Zucker etwas kochen, und wenn ſolche rund ausgequollen, 
bringt man ſie zu den Aepfeln mit etwas Zucker und 
Zimmt, und ſchüttet beydes, Aepfel und Roſinen, in die 
mit Semmel bereitete Caſſerolle, drückt es feſt zuſammen, 
feuchtet es mit noch 1 Glas Wein oben an, und läßt 
die Caſſerolle 1 Stunde im Ofen backen. Beym Anrichten 
oder Umkehren der Caſſerolle auf der dazu beſtimmten 
Schüſſel muß man mit einem Meſſer vorſichtig prüfen, 
ob ſich auch nicht etwas Saft durch die Semmel an den 
Rand der Caſſerolle gedrängt habe; wenn dieß nicht zu 
fürchten, kehrt man es um, hebt die Caſſerolle davon, 
legt oben ein paar Scheiben Semmel darauf, damit die 
Aepfel zuſammen halten, und beſtreuet es mit Zucker. 


372. Grenade von Plinzen mit grünen Pflaumen. 


Die Caſſerolle beſtreicht man ſtark mit Butter, und 
ſetzt ſolche mit Plinzen aus. Aus den friſchen Pflau⸗ 
men ſchneidet man die Steine heraus, und marinirt ſolche 
mit Zucker und Zimmt, dann rührt man / Kanne ſauern 
Rahm und 6 ganze Eyer gut durch einander; der Rahm 
kann auch noch mit etwas Zucker verſüßt werden. Von 
dieſem Créme rührt man nur 2 gute Löffel voll unter 
die Pflaumen, und füllt ſolche Pflaumen in die hierzu 
beſtimmten Plinzen, rollt fie eben zuſammen, und ran— 
girt ſie in die bereitete Caſſerolle neben einander und quer 
über. - Wenn alle Plinzen und Pflaumen hinein find, fo 
gießt man die übrige angerührte Créme darüber, daß 
ſich ſolches zwiſchen den Plinzen und Pflaumen durchzie⸗ 
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hen möge, und läßt in einem anderen Geſchirre oder einer 
Pfanne dieſe Grenade 1 gute Stunde im Ofen backen. 
Dann wird es eben ſo vorſichtig angerichtet, wie die vo— 
rige Grenade, und mit Zucker beſtrenet. 


373. Hühner mit Müſcherlu zu machen. 


Man nimmt eine Caſſerolle, gibt Zwiebel, gelbe Ruͤ— 
ben, Sellerie und Peterſilie hinein, legt ein Stück Speck 
dazu, gibt ſodann das Hühnchen darauf, und abermahls 
ein wenig Speck und ein wenig Butter hinein, dann 
laſſe man es dünſten, gieße ſodann etwas Suppe darauf, 
damit es ſchön weiß bleibt; dann macht man eine gute 
Einmach⸗Soß, und wenn das Hühnchen gut iſt, ſo gibt 
man dieſe Ein mach-Soß hinein, und laſſet es ein wenig 
ſieden, hernach ſchlägt man es durch ein Sieb, und loͤ⸗ 
ſet die Müſcherln aus, ſodann läßt man es in rothem 
Weine ſieden, und wenn es geſotten iſt, ſo thut man die 
Muüſcherln mit einem Löffel heraus, und gibt ſie in die 
Soß, ſchneidet grüne Peterſilie und Champignon recht klein 
zuſammen, läßt es in Butter dünſten, — gibt es auch 
in die Soß hinein, und laßt es aufſieden. 


374. Ein Hühnchen mit Reiß zu machen. 

Man gibt ein Stück Butter in eine Caſſerolle, und 
wenn das Hühnchen geputzt und blanchirt iſt, ſo gibt man 
es in die Butter hinein. Reiß gibt man ſo viel als man 
nehmen will, auf das Hühnchen, und läſſet es ſammt dem 
Reiße dünſten, gießt zuweilen eine Suppe darauf, und 
läßt fie fortdünſten, wenn es gut iſt, ſo legt man das 
Hühnchen auf eine Schüſſel, und gibt den Reiß darüber. 


375. Einen Faſan in Aspie zu machen. 


Man nimmt Suppenbeine, Kaͤlberknochen, 1 paar 
Kälberfüße und eine alte Henne, gibt es in einen Topf, 
und läßt es recht einſieden, iſt das Fett heraus geſot— 
ten, ſo ſchöpfet man es recht ſauber ab. Wenn es 
recht gut eingeſotten iſt, ſeihet man es durch ein Tuch, 
ſprudelt 2 ganze Eyer mit etwas gutem Eſſig ab, und 
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nimmt ein wenig Limonien⸗Saft, etwas Wein, gibt dieß 
alles in die Suppe, ſetzt fie ſodann auf die Gluth, und 
läßt es klären, wenn es gekläret iſt, fo ſeihet man es 
wieder durch ein Tuch, damit es recht klar wird, dann 
nimmt man eine ganze Leber, ein kaͤlbernes und ſchwei— 
nenes Schnitzel, ſchneidet dieſes recht klein zuſammen, 
und ſpritzet es zuweilen mit einer Brühe. Wenn es fer⸗ 
tig iſt, ſo nimmt man den Faſan, löſet die Beine ber: 
aus, und gibt den Faſch hinein; dann macht man den 
Rücken wieder zu, richtet den Faſan ein, wie man ein 
gedünſtetes Poulart einrichtet, wenn man zu dem Pou— 
lart eine Suppe gibt, fo gibt man zu dem Faſan Ber— 
tram⸗Eſſig, und ſieht aber, daß der Faſan weißt bleibt. 
Denkt man, daß er gut iſt, ſo legt man ihn heraus, gibt 
ein wenig Eſſig in eine Schüſſel, und laßt es ſulzen, 
hernach legt man den Faſan hinein, und gibt den übris 
gen Eſſig darauf. 


376. Ein gedünſtetes Poulart zu machen. 


Man nimmt Wurzelwerk und Zwiebeln in eine Caſ— 
ſerolle, ein wenig Fett, verbindet das Poulart auf der 
Bruſt mit Speck, leget es auf das Wurzelwerk, und läßt 
es dünſten, dann gibt man zuweilen eine Suppe darauf, 
damit es ſchöͤn weiß bleibt, wenn das Poulart gedünſtet 
hat, ſo leget man es heraus; und ſtaubt das Wurzel⸗ 
werk, gibt Suppe darauf, fäuert es mit Wein, ſchlägt 
es durch ein Sieb, und [äffet es noch ein Mahl mit dem 
Poulart aufſieden. 


377. Eine Aente in pohlniſcher Soß zu machen. 


Man nimmt eine Caſſerole, legt ein Stück Speck 
hinein, dann die Aente, dreſſirt ſie, alsdann legt man ſie 
auf den Speck, und legt oben auch ein Stück Speck dar— 
auf, läßt es dünſten; dann nimmt man Zibeben und 
Mandeln, ſchwellet die Mandeln, gibt fie und die Zi— 
beben in eine Caſſerolle, dann gibt man ein paar Löf— 
fel voll Coulis darauf, und ein wenig Hagebutten-Sal— 
ze, läßt es ſieden, hernach nimmt man die Aente her— 
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aus, machet die Farbe darauf, legt die Aenten in eine 
Schüſſel, und gibt die Soß darüber. 


378. Kapaunen-Würſte zu machen. 


Man legt in eine Caſſerolle ein Stück Butter, läßt es 
zerſchleichen, ſchneidet eine Zwiebel klein zuſammen, und 
läßt fie in Butter röſten, dann reibet man Semmel ab, 
thut es ſiückweis in eine Pfanne, gibt Milch darauf, 
und laßt es recht gut kochen, wenn es gut eingekocht iſt, 
ſo gibt man es unter die Zwiebeln, ſchlaͤgt 4 ganze Eyer 
und 5 Dotter hinein, verrühret es, und gibt es in die 
Därme hinein, dann gibt man in eine Caſſerolle Waſſer 
und ein wenig Milch wann es ſiedet, ſo thut man die 
Würſte darein, und ſiedet ſie ab; man ſticht mit einem 
Speil in dieſelbe, damit man ſehen kann, ob ſolche gut 
ſind oder nicht, ſodann gibt man Butter in eine Rein, 
legt die Würſte darein, und laͤſſet fie braten, ſo ſind ſie 
gut. 

379. Einen Rehrücken zu bereiten. 


Man nimmt den Rücken, ſchneidet die Haut herab, 
und ſpickt ihn, hernach macht man eine Beitze mit Eſſig, 
Zwiebeln, gelben Rüben, Peterſilie, duͤrres Kräutel, ſiedet 
es, gibt es über den Rücken, und läßt ihn einige Tage 
liegen, hernach ſpeilet und ſtecket man ihn an den Spieß, 
und bratet ihn. Man degießt ihn mit einer Beitze, ma⸗ 
chet eine ſolche Soß, wie man zu den Fiſchen macht, und 
ein wenig Glacé darein, welche man über den Rücker 
gibt, ſo iſt es fertig. 


380. Kapaun mit Aepfeln. 


Man nimmt in eine Caſſerolle Zwiebeln, gelbe Rü⸗ 
ben, Peterſilie, ſalzt den Kapaun, beleget ihn mit Speck, 
und gibt ihn auf das Wurzelwerk, gibt auch ein wenig 
Suppe darauf, und laßt ihn dünſten, dann ſchaͤlet man 
die Aepfel, ſticht die Wurzen heraus, thut ſie darein, 
gibt ein wenig Zucker darüber, und läßt es dünſten, dann 
nimmt man in eine Caſſerolle ein Eingeſottenes, macht es 
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dünn, wann der Kapaun gedänftet, fo gibt man ihn auf 
die Schüffel, leget die Aepfel um den Kapaun herum, 
und gibt das Eingeſottene darüber. 


381. Ein Kapaun mit Auſtern und geſpicktes Brüſtel. 


Man nimmt den Kapaun, ſalzet ihn ein, und gibt 
ihn in die Preß, hernach nimmt man das kaͤlberne Brü⸗ 
ſtel, und löſet die Rippen heraus, blanchiret es, her- 


nach ſpickt Aan es, und gibt es in die Glaeé, alsdann 


löſet man die Auſtern aus in eine Caſſerolle, und läßt es 
auf der Guth aufgehen, wenn der Kapaun gut iſt, ſo 
nimmt man ihn heraus. Die Brüſtel müſſen immer mit 
der Glacé mit einem Pinſel ang eſtrichen werden, damit 
ſie nicht glaſſirt werden, leget dann den Kapaun auf eine 
Schüſſel, und gibt die Brüſtel und Auſtern ebenfalls auf 
den Kapaun. 


382. Kapaunen⸗Knödeln mit Müſcherla. 


9 immt eine Caſſerole, löſet die Muſcherln aus, 
und gibt Coulis daran, läſſet ſodann Kapaunen- und 

ae zuſammen recht klein ſchneiden, weichet für 1 
Kreuzer Semmel in Waſſer; gibt hernach das Fleiſch 
und die Semmel in einen Mörſer, es muß jedoch recht 
fein geſtoßen werden. Hierauf verfertigt man Anöbeln 
davon, läſſet ſolche in der Suppe kochen, und gibt ſie 
zu den Müſcherln hinein. 


383. Ein Aspic von Hühnerkamm zu machen. 


Man nimmt eine gute Suppe, kocht Kälberfüße mit 
einigen Kälberknochen darein, dann wird ſolches abge⸗ 
ſeihet, fo wie auch ein Ey klar abgeſprudelt, und hin⸗ 
ein gethan; ein wenig Eſſig wird abgeſotten, und recht 
fein durchgeſeihet, ſodann gibt man ein wenig Aspic in 
eine Schale, und ſchneidet von einer Zunge einen Stern 
aus, kocht harte Eyer, und gibt dasfelde in die Milch, 
einmahl ein Weißes und einmahl ein Gelbes, hackt das: 
ſelbe recht fein zufar 51. und macht einen Kranz hiervon, 

alsdann läßt man das Aspic auf der Gluth zerſchleichen, 
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gibt es dann darüber, und läßt es ſulzen. Sodann leget 
man dieſen Huͤhnerkamm hinein, und machet auch einen 
Kranz hiervon, man gibt abermahls ein Aspic darauf, 
laßt es ſulzen, und ſtürzet dieß heraus, fo iſt es fertig. 


384. Einen Indian mit Krebsſenf und kälbernes 
Brüſtel. 


Man putzet den Indian ſauber, ſalzet ihn ein, ſpei⸗ 
let und dünſtet ihn mit Wurzelwerk und Speck, kochet 
Krebſe in Salzwaſſer ab, und löſet die Schweifeln aus, 
gibt ſie zu dem Indian, ſpickt ein kälbernes Brüſtel, und 
gibt es auch zu dem Indian, wenn aber der Indian ge— 
dünſtet hat, ſo legt man ihn auf die Schüſſel, alsdann 
ein geſpicktes Brüftel auf die Bruſt, ſtecket die Krebſe 
mit den Scheren ein, und gibt den Indian zur Tafel. 


385. Hühnchen mit Reiß zu füllen. 


Man nimmt ein paar Hände voll Reiß, kochet ihn 
in Waſſer ab, gibt ſolchen ſammt einem Stücke Butter 
in eine Caſſerolle, läßt ibn dünſten, gibt zuweilen auch 
eine Rindſuppe darauf, putzet dann die Hühnchen ſauber, 
macht ſie auf, untergreift ſie, füllet dieſelben mit dem 
Reiß, ſpeilet und dünſtet dieſelben in Wurzelwerk und 
Speck, und gibt ſolche in den Ofen, damit ſie in der 
Höhe eine Farbe bekommen. 


386. Ein Kapaun mit Auſtern- und Krebs-Soß. 


Man nimmt den Kapaun, macht ſolchen auf, und 
wäſcht ihn ſauber aus, ſodann wird derſelbe geſpeilt, und 
in Wurzelwerk und Speck gedünſtet, hierzu macht man 
eine Krebsbutter, und läßt die Auſtern aus, gibt dieſe 
in eine Caſſerolle, drückt Citronen Saft darauf, und läßt 
ſolche auf der Gluth aufkochen, ſodann wird die Krebs— 
butter und ein wenig Coulis darauf gegeben, und auf⸗ 
gekocht. Wenn der Kapaun gut iſt, ſo lege man ihn auf 
eine Schüſſel, gebe die Soß darüber, nehme gekochte 
Krebſe, löſe die Schweifeln aus, und lege ſolche 
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abermahl in den Kapaun hinein, damit fie warm blei⸗ 
ben, und ſo iſt er gut. 


387. Das Wildſchwein zu ſulzen. 


Man wäſcht 3 Pfund vom Riegel oder Bruſt, ſie— 
det es weich in halb Waſſer und halb Eſſig, mit Salz, 
Gewürz, Limonie und gebeitztem Kräutel. Dann ſchnei— 
det man ordentliche Schnitzeln aus dem Fleiſche, macht 
die Sulz von Wein und Waſſer, und den Fleiſchſud und 
einer aufgelöfeten Hauſenblaſe, und ſchüttet ſie an das i 
Fleiſch, dann kann man ihr auch eine Farbe geben. 1 


388. Krebs⸗Hühner. 

Man treibt Krebsbutter ab, ſo viel man braucht, 
rührt Eyer und ein wenig Semmelbröſeln hinein. Dann 
füllet man die Hühner damit, und laßt fie langſam Ir: 
den, damit ſie recht roth werden. 


389. Faſchirte Tauben. 


Man ſchneidet einen feinen Faſch von Zwiebeln, Le⸗ 
ber und Magen von den Tauben, Magroni und geweichte 
Semmeln, röftet alles in Butter, bis es ſchön braun 
iſt, dann füllt man es mit Rindſuppe auf, rührt es 
glatt ab, legt die Tauben hinein, und läßt fie langſam 
ſieden. 


390. Hühnchen in engliſcher Soß. 


Man reiniget die Hühnchen, dreſſirt und blanchirt ſie, 
dann laßt man ein Stück Butter mit etwas Mehl ange: 
hen, gibt Muskaten ⸗Blüthen und Saffran hinein, und 
läßt die Hühneln darin dünſten, doch nicht zu weich. 
Dann ſprudelt man 5 Eyerdotter, A Löffel Rahm, ein 
Stück Butter, von Limonien den Saft und die Schalen 
und etwas Soß, worin die Hühnchen gedünſtet haben, 
ab, ſetzt es auf die Gluth, und ſprudelt es ſo lange, bis 
es dick wird, dann richtet man die Hühnchen in die Schüſ— 
ſel, und die Soß darüber an. 
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391. Repphühner in Faſch. 


Man reiniget die Repphühner, dreſſirt und ſpickt ſie, 
dann werden ſie gebraten. Hernach macht man einen Faſch 
von Leber, Zwiebeln, Peterſilie, Limonien-Schalen, 
Chalotten und Mark. Dann läßt man Butter mit Mehl 
und Semmelbröſeln angehen, gibt den geſtoßenen Faſch, 
Suppen, geſtoßene Gewürznägelein, ein wenig Rahm und 
Limonien-Saft, und laßt die gebratenen Hühner darin auf: 
dünſten. 


392. Eine Aspie von Kapaunen. 


Man reiniget einen Kapaun, ſalzt und dreſſirt ihn, 
bratet ihn, und laßt ihn kalt werden. Dann nimmt man 
einen 3 Maß Topf, gibt darein 2 Pfund Rindfleiſch, 
% Pfund Rindfuß, 3 Kälberfüße, 2 Lämmerfüße, Hub: 
nerkragen und Flügel, 2 ganze Zwiebeln, gelbe Rüben, 
Peterſilien-Wurzeln, Sellerie, Limonien Blätter, Pfeffer— 
kern, Gewürznägelein und Salz; füllt es mit halb Wein, 
halb Eſſig an, [und ſorgt, daß der Topf voll blei⸗ 
bet. Wenn es nicht mehr keimt, ſo gibt man Saffran, 
ein wenig geklopfte Hauſenblaſe und Zwiebelſchalen, laßt 
es noch eine Zeit ſieden, ſeihet die Soß davon, und läßt 
ſie auskühlen. Dann rührt man ein Ey, gibt es in eine 
Rein, und die Sulz dazu, ſetzt es auf ſtarkes Gluth— 
feuer, und laßt es fo lange ſieden, bis es ſich bricht, 
und ſich ſehr klar zeigt, man ſchöpft das Fett aber ab, 
bevor noch das Ey dazu kommt. 

Dann läßt man die Sulz durch eine Serviette laufen, 
füllt die Hälfte des Models damit, und läßt es ſulzen. 
Dann löſet man von dem Kapaun die Bruſt heraus, ſchnei⸗ 
det Schnitzeln von dem gebratenen Fleiſche, und wenn ſich 
das in dem Model geſulzt hat, ſo legt man den Kapaun 
hinein, garnirt ihn rund herum mit länglich geſchnittenen 
Piſtazien und den Schnitzeln, gibt die übrige Sulz dar— 
über, und läßt fie an einem kalten Orte ſtehen. 

So kann man es auch mit den Repphühnern und 


Spanferkeln machen. Nur wird das Spanferkel in Stücke 
zerhackt, und wenn es ſich in dem Sude weich geſotten 
hat, ſo nimmt man es davon, und läßt das andere noch 
jeden, 

393. Wildſchwein oder Schwarzwildbret. 


Man reiniget ein Stück Wildſchweinfleiſch, und gibt 
es in eine Caſſerolle, welches man mit Wurzeln, Zwies 
beln und Peterſilie, Gewürz, Lorberblättern, Kuttel⸗ 
kraut, Limonie und Salz einrichtet, und füllt es auf mit 
Eſſig, Waſſer und Wein, und läßt es in dieſem weich 
ſieden, dann kann man es kalt in Eſſig und Oehl, oder 


warm in eine Soß geben. 
394. Ribiſel⸗Soß oder Soß zum wilden Schwein. 


Man läßt ein Stück Butter, je nachdem man viel 
braucht, mit feinen Semmelbröſeln angehen, dann gibt 
man Zucker und Eingeſottenes von Ribiſel oder Zwetſch⸗ 
ken, oder Hagebutten hinein, füllet es mit Wein auf, rührt 
es, und läßt es zu einer Soß aufkochen. 


395. Tauben in Blut. 


Man richtet die Tauben wie gewöhnlich her, aber 
wenn man ſie obſticht, ſo bewahret man das Blut in Ef: 
fig auf. Dann richtet man ein Geſchirre ein, mit Wur⸗ 
zeln, Zwiebeln, grüner Peterſilie, Limonie, Gewürz, 
Lorberblättern, Kuttelkraut, etwas Speck und 1 Stück 
Butter, gißt Suppe darauf, und läßt die Tauben darin 
dünſten, dann nimmt man die Tauben heraus, ſtaubt die 
Soß mit Mehl, und gibt das Blut und rothen Wein 
binein, dann paſſirt man die Soße über die Tauben, 
und läßt fie noch eine Zeit aufkochen. 

396. Tauben in Blut auf eine andere Art. 

Man nimmt von den abgeſtochenen Tauben 
Blut, und gibt ſolches in kalten Sig; man läßt in ei⸗ 
ner Caſſerolle Speck zerſchleichen, nimmt die Kröpfe her⸗ 
aus, gibt Zwiebel und Citronen⸗Schale hinein, legt die 
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Tauben ganz oder zertheilt hinein, laßt fie dünſten, bes 
ſtreuet ſolche mit Semmelbroͤſeln, gibt eine Rindſuppe 
darauf, und läßt es aufkochen, dann gibt man das Blut 
über die Tauben, laßt ein wenig Zucker in Schmalz heiß wer—⸗ 
den, gibt ſolchen zu den Tauben nebſt ein paar Löffel 
voll Rahm. Gewürzt werden fie nach Belieben. 


397. Hirſchziemer in der Ribiſel⸗Soß. 


Man nimmt eine Caſſerolle, gibt zerſchnittene Zwiebel, 
gelbe Rüben, Kuttelkraut, etwas Weineſſig und Waſſer 
hinein, ſalzet ſolches, und gibt neues Gewürz und Ge— 
würznägelein dazu, ſodann legt man den Hirſchziemer hin⸗ 
ein, gibt Papier darauf, deckt ihn zu, und läßt ihn 
hierin fo lange kochen, bis er weich iſt, dann macht 
man die Rinde, läßt Schmalz heiß werden, und gibt 
zerriebene ſchwarze Brotbröſeln hinein, röſtet es ſchön 
braun, ſeibet das übrige Fett weg, gibt geſtoßenen Zu— 
cker und Wein nach Belieben daran, läßt es dick kochen, 
und hernach kalt werden. Dann ſtreicht man die Bröſeln 
darauf, ſtatt der Rinde wird ſelber gut gezuckert und in 
den Ofen geſtellt, dann macht man die Soß, gibt in ein 
Reindel ein wenig fein geriebene Semmelbröſeln und ein— 
geſottene Ribiſel, auch ein wenig Wein, läßt dieß auf: 
kochen, und legt alsdann den Ziemer auf eine Schüſſel, 
und die Soß auf eine kleine Schale. 


398. Gebackene Hühner in der Ribiſel-Soß. 
0 


Man nimmt gut geputzte Hühner, ſalzt und rich— 
tet fie zum Backen, alsdann backt man fie recht ſchön 
reſch und licht, dann legt man ſolche in eine Nein, 
läßt in einer Pfanne friſches Schmalz heiß werden, gibt 
geſtoßenen Zueker hinein, jedoch daß er nicht zu braun 
wird, und gibt eine Hand voll Semmelbröſeln dazu, rö— 
ſtet ſelche, ſchüttet es! über die Hühner, und gibt 2 Eß⸗ 
löffel voll Ribiſel daran, Wein, Zucker, Zimmt und 
Citronen⸗Schale, läßt es alsdann gut kochen, und richtet 
ſte an. 


399. Sauer eingelegte Hühner. 


Man nimmt ſaubere Hühner, ſalzet ſie, ſchmiert 
eine Rein mit Butter, gibt Zwiebel, gelbe Rüben, Pe: 
terfilten: Kraut und Citronen⸗Schalen hinein, legt die Huͤh⸗ 
ner hinein, und läßt ſolche dünſten, dann nimmt man 
3 hart geſottene Eyerdotter, ſchneidet ſie klein, und treibt 
ein Stück Butter ab, gibt die Eyerdotter und ein wenig 
Mehl hinein, gibt eine Suppe von den Hühnern daran, 
rührt es ab, gibt ſolches über die Hühner, läßt es auf⸗ 
kochen, und fäuert fie mit Citronen-Saft. 
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Sechste Abtheilung. 


Von der Bereitung aller Arten Gemüſe und 
Gartengewächſe, Mehl» und Eyerſpeiſen. 


400. Ausgebackene Artiſchocken. 


Won den Artiſchocken ſchneidet man den Boden glatt 
und die Spitzen der Blatter ab, und dann nach der Grö⸗ 
ße derſelben entweder in 2, 3 oder 4 Theile, kocht fie 
in Waſſer weich, und putzt dann das Faſerige heraus. 
Wenn ſie abgewaſchen ſind, läßt man ſolche auf einem 
Haarſiebe trocken ablaufen, macht eine Claire Nr. 98 
mehr oder weniger ſüß, tunkt oder drückt die Artiſcho— 
cken einen Finger breit über das Fleiſchige in dieſe Claire, 
bäckt ſie in heißer klarer Butter aus, und richtet ſie auf 
Aſſietten an. 


401. Artiſchocken⸗Boden en Surprise. 


5 Von den Artiſchocken putzt man alles unten und oben 
rein ab, ſo daß nur die fleiſchigen Boden bleiben, und 
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kocht ſolche im Waſſer, jedoch nicht zu weich, dann trock— 
net man fie ab, halt ſich etwas guten Kalbfleiſch-Faſch 
Nr. 93 und ein wenig Salbicom Nr. 96 parat, beſtreicht 
die Ränder des einen Boden, legt einen Löffel voll Salbi— 
com hinein, deckt es mit einem anderen Artiſchocken-Bo— 
den wieder zu, und beſtreicht beyde Raͤnder derſelben mit 
gedachtem Faſche, beſtreicht es nun mit Eyern, und ban— 
nirt jedes Stück mit Semmel und etwas Mehl darunter, 
und wenn ſie alle bis dahin fertig ſind, bäckt man ſie in 
heißer klarer Butter oder Braiſe aus, und gibt eine Cou— 
lis⸗Soß beym Anrichten dazu. 


402. Artiſchocken mit Semmel und Pete ſilien⸗Soß. 


Von den Artiſchocken ſchneidet man den Boden glatt 
und um die Hälfte die oberen Blätter gerade ab, kocht 
ſolche in vielem Waſſer weich, und legt fie dann in kal⸗ 
tes Waſſer. Nach einer kurzen Zeit nimmt man ſie her— 
aus, und halt fie Stück vor Stück in der linken Hand 
feſt, greift mit der rechten Hand in die Mitte der Arti— 
ſchocke, drehet das Inwendige herum und heraus, und 
nimmt mit einem Löffelſtiel das Feine und Haarige eben— 
falls rein heraus, fpült hernach die Artiſchocken Stück 
vor Stück im Waſſer aus, und läßt ſie umgekehrt auf 
dem Haarſiebe ablaufen. In einer dazu paſſenden Caſſe⸗ 
rolle läßt man etwas geriebene Semmel, ein gutes Stück 
Butter und Muskaten-Blüthe mit Brühe zu einer dün— 
nen Soß ein Mahl aufkochen, rangirt die Artiſchocken 
hinein, und legt in jede Artiſchocke noch ſo viel friſche 
Butter, wie ein Taubeney groß, läßt alles zuſammen ½ 
Stunde kochen, und beym Anrichten gießt man die Soß 
darüber und daneben. NB. Entweder etwas fein gehackte 
Peterſilie oder ſtatt deſſen etwas Schnittlauch, paßt auch 
hierzu ſehr gut. 

403. Artiſchocken mit Weineſſig oder holländiſcher 
Soß. 


Man kocht und präparirt die Artiſchocken wie vorge⸗ 
meldet, und gibt entweder die Holländer: Sof Nr 130 


darüber, oder macht ſich Weinſoß auf folgende Art: man 
thut zu etwas Butter ein wenig Mehl, 3 bis 4 Eyerdotter, 
den Saft von 1 Citrone, hinlänglich Zucker, / Kanne 
Wein und etwas geſtoßenen Zimmt, rührt alles zuſam— 
men ab, läßt dann die Artiſchocken darin warm anziehen, 
und richtet ſie dann an. 


404. Artiſchocken-Boden en Coulis oder en Ragout. 


Die Artiſchocken putzt man, wie bey Nr. 401, und 
kocht ſie in vielem Waſſer und etwas Salz mürbe, läßt 
fie in kaltem Waſſer abkühlen und auswäſſern, dann rein 
auf's Sieb ablaufen, paſſirt ein wenig Butter mit 2 ge— 
hackten Chalotten, gibt braune Coulis Nr. 21 darauf, 
dann die Artiſchocken-Boden dazu, und läßt / Stunde 
ſolche langſam kochen, zuletzt wird von 1 Citrone der 
Saft daran gedrückt und angerichtet. Soll das Ragout 
weiß ſeyn, ſo nimmt man weiße Coulis Nr. 20, und 
läßt die Artiſchocken-Boden damit gelinde kochen, legirt 
zuletzt mit 3 Eyerdottern und 1 Citrone die Artiſchocken 
ab, und richtet ſolche an zu allem Fleiſche oder Flügel⸗ 
werke. 

NB. Man kann ſich vielerley Soß zu den Artiſcho— 
cken bedienen, als Soß-Beſchaméle, Krebs -Soß u. a. m. 


405. Braunkohl oder Grünkohl zu kochen. 


Wenn der Braunkohl Froſt und Reif gehabt hat, 
ſo iſt er am beſten. Nachdem er gehörig gereiniget iſt, 
wird er zwar Anfangs mit hinlänglichem Waſſer in's 
Kochen gebracht, man gißt das Waſſer aber nicht weg, 
fondern läßt es ſchnell und kurz einkochen, paſſirt etliche 
Zwiebeln und etwas Zucker in Butter, gibt den Kohl mit 
feiner eingekochten Soß dazu, füllt Brüh und Schü dar— 
auf, und läßt ihn mit gehörigem Salze ganz kurz einko— 
chen. Beym Anrichten garnirt man ihn gern mit Kaſta— 
nien, wenn ſolche in kochendem Waſſer abgeſchält, und 
mit Butter und Zucker geſchwitzt ſind. Man ſervirt den 
Braunkohl gern zu gebratener Gans, Aente, Pökelfleiſch 
oder geräucherten Gänſebrüſten. 
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406. Blumenkohl in Grenade mit faſchirten Kalbs— 
Cottelets. 


Von dem Blumenkohle läßt man die Köpfe meiſten 
Theils etwas groß, und läßt ihn in kochendem Waſſer, 
worin etwas Salz iſt, ein paar Mahl überkochen; dann 
wird er vom Feuer abgeſetzt, und eine halbe Stunde wei— 
chen gelaſſen, doch nicht zu viel; hierauf laßt man den⸗ 
ſelben auf dem Haarſiebe ablaufen, beſtreicht mit Butter 
eine dazu paſſende Caſſerolle etwas dick, rangirt den 
Blumenkohl ſo hinein, damit die Stängel in der Mitte 
ſtehen bleiben, dicht neben einander voll. Wenn die 
Cottelets faſchirt und fertig find, nimmt man den übrig 
gebliebenen Faſch, verdünnt denſelben mit etwas Milch 
oder Brühe, ſchüttet ihn zwiſchen die Blumenkohl-Satn⸗ 
gel, und macht die Caſſerolle damit eben und glatt, deckt 
es zu, und läßt die Caſſerolle auf einer mit kochendem 
Waſſer verſehenen Maſchine im Ofen 1 Stunde backen. 
Wenn er umgekehrt angerichtet wird, macht man eine abge— 
rührte dicke Butter dazu, auf folgende Art: man rührt 
1 Pfund Butter zu Sahne, thut 1 Löffel voll Mehl, 
vier Eyerdotter, etwas Muskaten-Nuß und Pfeffer 
dazu, und rührt es mit guter Brühe ab; dann wird es 
über die Grenade angerichtet, und die Cottelets dazu 
gegeben. 


407. Griſette von Blumenkohl und Hühnern. 


Die Hühner oder auch Tauben kocht man en Fri- 
cassée, wie Nr. 211. Den Blumenkohl kocht man nicht 
ſo weich wie vorhin, und thut beydes zuſammen; dann 
macht man einen guten mürben Teig nach Nr. 251, und 
ſetzt damit eine mit Butter beſtrichene und mit Papier 
ausgeſetzte Caſſerolle aus, gibt das Fricaſſee von Hüb— 
nern oder Tauben mit Blumenkohl hinein, macht es mit 
einem Teigdeckel zu, und läßt es gar backen. Beym An⸗ 
richten ſchneidet man eine Oeffnung, und gibt die zurück 
gelaſſene Soß hinein. 
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408. Poupedon von Blumenkohl mit Parmeſan. 

Wenn der Blumenkohl im Waſſer weich blanchirt 
und geweicht iſt, läßt man denſelben, wie zuvor geſagt, 
auf dem Siebe ablaufen; macht von Kalbfleiſch- oder 
anderem Fleiſch-Faſche einen = Finger breiten Rand auf 
eine Schüſſel, rangirt den Blumenkohl trocken hinein, 
die Stängel unten, beſtreicht den Boden mit etwas But⸗ 
ter, macht eine gute dicke Butter wie zur Grenade Nr. 
309, aber etwas dicker, gießt ſolche über den Blumenkohl, 
damit ſich die Soß nach und nach auch zwiſchen den Blu: 
menEobi ziehen möge, und beſtreuet ſolchen einen Finger 
dick mit geriebenem Käfe und auch etwas geriebener 
Semmel. Der Faſch-Rand wird ebenfalls mit Butter 
und Eyern beſtrichen und bannirt, und dann die Schüſ—⸗ 
ſel im Ofen eine Stunde backen gelaſſen. Wenn derſelbe 
auf den Tiſch gegeben wird, gibt man Wurſt oder Spick— 
gans aufgeſchnitten dazu, oder auch Soucißons. 


og. Blumenkohl mit Peterſilie und geriebener 
Semmel. 

Wenn der Blumenkohl blanchirt iſt, zieht man ihn 
heraus auf's Haarſieb, wenn das Waſſer abgelaufen iſt/ 
legt man den Blumenkohl vorſichtig, damit die Blumen 
nicht abbrechen, in eine Caſſerolle, gibt hin und her einen 
guten Theil Butter zwiſchen den Kohl, etwas Muskaten⸗ 
Nuß, Pfeffer, geriebene Semmel, Peterfilie, und eine 
gute Füllkelle Bouillon darüber, laͤßt es auf mäßigem 
Feuer nach und nach heiß werden, bis es kocht, und öf— 
ters begoſſen, damit Kraft und Geſchmack in den Blu— 
menkohl ſich einziehet. Dazu kann man Cottelets oder 
Aufgeſchnittenes geben. 


410. Blumenkohl in Salat. 


Wenn der Blumenkohl weich gekocht und abgelau— 
fen iſt, rangirt man denſelben auf eine Aſſiette oder 
Saladiere, rührt zwey hart gekochte Eyerdotter mit 
etwas Senf und Provencer-Oehl klein, gibt Pfeffer, 
Salz, fein gehackte Peterſilie, fein gehackten Schnitt: 
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lauch und hinlänglich Weineſſig dazu, und gießt ſolches 
über den in Salat rangirten Blumenkohl, auch macht 
man über jeden anderen Salat eine dergleichen Soß. 


411. Blumenkohl⸗Stängel anſtatt Spargel. 


Man nimmt den im Sommer aufgeſchoſſenen Blur 
menkohl, putzet von den Staͤngeln alles Harte rund her⸗ 
um ab, und kocht denſelben in Salzwaſſer ganz weich. 
Rührt / Pfund Butter zu Schaum, gibt einen Löffel voll 
Mehl und 4 bis 6 Eyerdotter, und etwas Muskaten⸗ 
Nuß dazu, und rührt ſolches mit reinem Waſſer oder 
Brühe auf dem Feuer ab. Wenn es kocht, wird es über 
die Stängel gegoſſen und Muskaten⸗Nuß darüber gerieben. 


412. Scorzoner-Wurzeln mit glaſſirter Kalbsbruſt. 
Die Scorzoner-Wurzekn werden wie Peterſilien⸗ 
Wurzeln geputzt und länglich geſpalten, auch wie zwey 
Fingerglied lang geſchnitten mit einem Stücke Butter, 
einer oder 2 gehackten Chglotten und etwas Salz zuge⸗ 
deckt in einer Caſſerolle ſchwitzen gelaſſen, öfters ſolche 
umgerührt, damit zugleich die unteren und oberen weich 
werden, damit paſſirt man nach Proportion ſeiner Wur⸗ 
zeln etwas Mehl in einer anderen Caſſerolle in Butter, 
läßt es mit Brühe oder brauner Coulis auskochen, und 
ſchüttet die Wurzeln dazu, läßt fie dann völlig gar und 
kurz gehörig einkochen, gibt zuletzt etwas Peterſilie, 
Pfeffer und Muskaten: Nuß dazu, und legirt fie mit 
Eitronen⸗Saft. Wenn die Kalbsbruſt Nr. 168 à la Glace 
gar gemacht iſt, ſchneidet man ſolche in ſchrege Trangen, 
und garnirt die Scorzoner: Wurzeln damit. Aus ſolchen 
Kalbsbrüſten bricht man die Rippen heraus, wenn damit 
garnirt werden ſoll, damit man beym Tranchiren gerade 
durchſchneiden kann. 
415. Chartraiſe von Gartengewächs mit glacirten 
Tandons. 


Zu einer Chartraiſe gehört Waäͤlſchkohl oder Savo⸗ 
ven⸗Kohl, Kohlrabi, Peterfilien Wurzel, grüne Bohnen, 
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Salat, Weißkohl, Mohrrüben und dergleichen mehr— 
Dieſes kocht man zugleich in eins, oder jedes beſonders 
in hinlänglichem Waſſer mit etwas Brühe und Salz weich 
und gar, läßt das Gekochte auf dem Siebe ablaufen und 
abkühlen, beſtreicht eine Caſſerolle mit Butter, ſetzt ſol⸗ 
ches mit gutem Specke aus, und rangirt das Gartenge— 
wächs, welches man ſich dann noch bequem ſchneidet, in 
die Caſſerolle. Unten legt man eine große Staude Blu— 
menkohl, und nebenher auf den Boden Wurzeln, Bob: 
nen und dergleichen, erſt weiß, dann gelb, und ſo con— 
tinuirt man, bis die Caſſerolle rund um voll iſt. In die 
Mitte gibt man das Abgeputzte und auch etwas Faſch, 
damit es zuſammen halt, ſetzt die Caſſerolle in eine Pfan⸗ 
ne, worin kochendes Waſſer befindlich, und laßt es zu— 
gedeckt im Ofen eine gute Stunde gar backen. Unter der 
Zeit läßt man einen Theil des Blanchir-Waſſers kurz ein— 
kochen, gibt ein paar Löffel voll Coulis Nr. 21 dazu, 
und läßt es zuſammen durchkochen mit etwas Pfeffer und 
Muskaten-Nuß. Wenn das Kalbs-Tandon wie Nr. 188 
à la Glace fertig gemacht iſt, richtet mon die Chartrai— 
ſe an, gibt die Soß darüber, und garnirt es mit den in 
Trangen geſchnittenen Tandons. 


414. Endivien, geſtobt. 


Wenn die Endivien geleſen und gewaſchen ſind, 
blanchirt man ſolche, wie Spinath, in vielem Waſſer 
weich, gißt ſolche auf einen Durchſchlag, und kuͤhlt fie 
ab, drückt das Waſſer heraus, und hackt ſolche auf ei— 
nem reinen Tiſche gröblich oder fein, wie es einem be= 
liebt. Jedoch hält man allgemein dafür, Endividien müſ— 
ſen nicht fein, ſondern nur ein paar Mahl mit dem 
Meſſer durchgeſchnitten werden, damit man erkenne was 
es ſey, dann thut man ein Stück Butter, eine Scheibe 
rohen Schinken und eine große Zwiebel in eine Caſſerolle, 
gibt die Endivien und etwas Solz dazu, und läßt fie da 
mit etwas durchſchwitzen, dann gißt man eine Füllkelle 
Brühe darauf, läßt ſie damit nach und nach ganz kurz 
einkochen, thut zuletzt einen guten Löffel voll weiße Cou— 
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lis, etwas Muskate und Pfeffer dazu, und wenn es 
durchgekocht iſt, richtet man es an. — Cottelets pflegt 
man gern hierzu zu ſeroiren. 


415. Endivien in Coulis. 


Man läßt, wie zuvor geſagt, die Endivien weich ko— 
chen, und paſſirt ſie auch eben ſo; zuletzt gibt man braune 
Coulis darauf, und läßt es durch einander kochen, dann 
wird es mit Gewürz und Salz gehörig abgemacht und an— 
gerichtet. Auch macht man einen Rand von gebranntem 
Teige um eine dazu paſſende Schüſſel, und wenn die En⸗ 
divien kurz und kräftig eingekocht ſind, gidt man ſie da 
hinein, beſtreuet ſolche eines Fingers hoch mit geriebenem 
Käſe und geriebener Semmel, läßt ſie / Stunde im 
Ofen backen, und gibt es zur Tafel. 


416. Erdivien mit Nahm, Saucischen oder 
Bratwürſten. 


Wenn die Endivien blanchirt und weich, abgelaufen 
und ausgedrückt ſind, paſſirt man mit Butter ein Stück 
Schinken und eine Zwiebel eine Weile, dann paſſirt man 
mit Butter etwas Mehl, und laͤßt ſolches mit guter Milch 
oder Rahm auskochen, thut etwas Pfeffer und Muskaten⸗ 
Nuß dazu, und melirt alles mit den Endivien, und gar⸗ 
nirt ſie mit Saucischen oder Bratwürſten Nr. 301. 


417. Pohlniſche Mohrrüben. 


Man theilt die Wurzeln in 2 Theile. Den einen 
ſchneidet man vor der Hand in runde Scheiben, ſetzt 
ſolche mit etwas Butter in eine Caſſerolle, läßt fie ſchwi⸗ 
Gen, und gibt zugleich auch etwas Zucker dazu. Wenn 
ſolche noch nicht mürbe ſind, füllt man fie mit Bouil— 
lon an, und läßt ſie recht weich kochen, dann ſtreicht 
man dieſe gelben Wurzeln durch ein gutes Sieb, und 
thut etwas Mukaten-Nuß und auf Zucker geriebene Citrone 
dazu. Während dem die vorbeſchriebenen Wurzeln kochen, 
ſchneidet man die andere vor der Hand in feine Fillets, 


und paſſiet ſie ebenfalls mit Butter ein. Wenn ſie einige 
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Zeit geſchwitzt haben, paſſirt man etwas Mehl und But⸗ 
ter, läßt es mit Brühe auskochen, thut die länglich pafs 
ſirten Wurzeln dazu, und läßt ſie ſo lange gelinde ko⸗ 
chen, bis ſie weich und kurz ſind. Zuletzt gibt man etwas 
Pfeffer und Muskate, auch fein gehackte Peterſilie dazu. 
Wenn die letzteren Wurzeln angerichtet werden, ziehet 
man die durchgeſtrichenen darüber, und garnirt es eben 
mit blanchirten Peterſilien- Blättern. 


418. Türkiſche Möhrrüben mit Hammelfleiſch. 


Man kocht die Wurzeln in feine Fillets geſchnitten, 
wie oben beſchrieben. Unter der Zeit, daß ſolche kochen, 
läßt man / Pfund Reiß erſtlich blanchiren, dann mit 
Brühe ſteif ausquellen und etwas abkühlen; dann rühret 
man / Pfund Butter und 3 ganze Eyer zu Schaum, 
gibt dazu etwas Muskate, thut den Reiß hinzu, und 
ſalzt es gehörig, macht von gedachtem Reiße einen 2 Fin⸗ 
ger hohen Rand auf eine Schüſſel, gibt die völlig fertig 
gekochten Mohrrüben in den Rand, und überſtreicht ſie 
feſt mit dem übrig gebliebenen Reiße, macht es mit einem 
in Brühe getauchten Meſſer glatt, worauf es mit einer 
Eyerdotter und eben ſo viel Butter zuſammen beſtrichen, 
mit etwas geriebener Semmel beſtreuet, und 1 Stunde 
im Ofen backen gelaſſen wird. Beym Anrichten wird es 
mit Hammelbrüſten oder Carrés à la Glace,, oder mit 
Cottelets garnirt. 


419. Grüne Gurken, faſchirt. 

Von den Gurken ſchneidet man erſt die Spitzen von 
beyden Enden ab, und hoͤhlet ſolche mit einem dünnen 
ſchmalen Meſſer aus, dann fihälet man ſolche, und 
wäſcht und ſpült ſie mit reinem Waſſer aus. Wer ſie 
bunt haben will, darf ſie nurzmit einem Citronen-Reißer 
von einem Ende zum anderen beritzen. Auch dependirt es 
von einem jeden, ob er die Gurken erſt blanchiren oder 
gleich roh faſchiren will, dann bereitet man ſich einen 
guten Faſch nach Nr. 93, von was für Fleiſch es ſeyn 
mag, füllet die Gurken damit, und rangirt fie mit But⸗ 


ter in eine Caſſerolle ein, thut eine ganze Zwiebel, eine 
Wurzel, ein Lorberblatt nebſt Salz, auch ein klein 
Bouquett feine Kräuter dazu, und läßt dasſelbe zugedeckt 
langſam ſchwitzen. Wenn ſolche kurz werden, füllt man 
ſie mit brauner Coulis an, läßt ſie gehörig weich und 
gar kochen, und richtet ſolche zu einer geſchmorten Ham— 
melkeule an. Die Soß gießt man durch ein Haarſieb, und 
ſchaͤrft fie mit Citrone ab. 


420. Faſchirte Gurken nach Saint Menus. 


Wenn die Gurken gereiniget ſind, wie zuvor, wer— 
den dieſe mit etwas Salz in hinlänglichem Waſſer blan— 
chirt, dann mit Faſch gefüllt, auf eine Schüſſel rangirt, 
eine gute Saint Menus Nr. 97 darüber gezogen, mit 
ein wenig geriebener Semmel beftreuet, etwas fette Bouils 
lon oder Schü darunter gegeben, und im Ofen gar backen 
gelaſſen. Wenn die Gurken angerichtet ſind, gießt man 
den Satz derſelben in eine Caſſerolle, gibt weiße oder 
braune Coulis darauf, läßt es durchkochen, ſchärft es 
zuletzt mit / oder ganzen Citrone ab, und richtet dieſe 
oder auch eine andere Soß darunter an. 


421. Poupees von Gurken. 

Man ſchneidet die Gurken, wenn man fie ausge: 
höblet hat, in 3 Fingerbreite Stücken, blanchirt fie, 
wie ſchon gefagt, faſchirt fie, beſtreicht eine Schüſſel oder 
dazu paſſende Pfanne mit Butter, ſetzt die Gurken auf 
ihre hohen Kanten, gibt etwas fette Brühe darunter, 
überzieht ſie mit Saint Menus Nr. 97, und laßt fie im 
Ofen gar backen. Wenn angerichtet wird, gießt man auf 
den Satz etwas Coulis, ſchaͤrft es mit Citrone, und wenn 
es losgekocht hat, gibt man es unter die Gurken, und 
garnirt es mit Fleiſch, oder macht Faſch-Fricandellen da⸗ 
zu, wie ſolche Nr. 139 be ſchrieben ſtehen. 


422. Fillets von Gurken mit Rahm, mit Eyern 
garnirt. 
Man nimmt große Gurken, ſchaͤlt ſolche, ſchneidet 
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ſie von einander, macht das Inwendige heraus, und ſticht 
mit einem Paſteten-Ausſtecher ſolche in egale Modelle 
aus, ſetzt die ausgeſtochenen Gurken mit Butter, etwas 
Salz, Pfeffer und Eſſig, und eine ganze Zwiebel zum 
Feuer, zugedeckt, und läßt fie fo lange ſchwitzen, bis die 
Feuchtigkeit eingekocht iſt; dann gibt man ein paar gute 
Löffel voll ſauern Rahm, etwas Peterſilie oder Schitt— 
lauch fein geſchnitten dazu, legirt es, wenn es durchge— 
kocht hat, mit 3 oder 4 Eyerdottern ab, und garnirt es 
beym Anrichten mit hart gekochten Eyern. 


423. Grenade von Kartoffeln, mit Grillade von 
Hammellleiſch. 


Die Kartoffeln müſſen nicht größer als wälſche Nüſſe 
ſeyn. Man kocht ſolche mit den Schalen, jedoch nicht zu 
weich, damit ſie nicht zerplatzen, dann werden ſie rein 
abgefchält. Nun halt man ſich ein gutes Kalbfleiſch- oder 
anderes Faſch parat, auch ein kleines Ragout auf die Art 
eines Salbicoms, beſtreicht mit Butter eine Caſſerolle und 
ſetzt ſolche mit Speckbarden aus; rangirt die abgeſchal⸗ 
ten Kartoffeln dicht bey einander in die Caſſerolle bis oben 
auf, beſtreicht fie inwendig mit Faſch; und füllt das Ra— 
gout hinein, dann wird es mit Faſch wieder gerade ge⸗ 
ſtrichen, und oben eine Schichte Kartoffeln mit noch ein 
paar Speckbarden belegt, und 1% Stunde im Ofen gar 
backen gelaſſen. Wenn es umgekebrt wird auf einer Schüſ— 
ſel, garnirt man es mit Grillade oder glacirtem Hammel— 
fleiſche, und gibt noch eine Coulis = Soß Nr. 21, 
mit Salz und etwas Pfeffer abgemacht, aber ohne Eſſig, 
oder Citrone dazu. 


424. Kartoffeln mit Rahm. 


Die zuvor in Waſſer mit den Schalen abgekochten 
Kartoffeln ſchneidet man in Scheiben, oder wenn ſolche 
klein ſind, läßt man ſie ganz, paſſirt in Butter einige 
Chalotten und etwas Mehl, gibt gute Milch darauf, et: 
was Pfeffer und fein gehackten Schnittlauch darein, läßt 
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es durchkochen, thut die Kartoffeln dazu, und läßt es 
langſam düaſten. 


425. Kartoffel-Knödel mit brauner Butter. 


Wenn die Kartoffeln im Waſſer gar gekocht und ab: 
geſchält ſind, reibt man ſolche auf einem Reibeiſen zu ei⸗ 
nem guten Teller voll, dann ſchneidet man % Pfund 
Speck in kleine Würfel, und bratet ſolchen, bis er gelb 
iſt, und röſtet eben ſo viel in Würfel geſchnittene Gem: 
mel dazu: wenn beydes gelbbraun iſt, thut man 3 eben- 
falls in kleine Würfei geſchnittene oder gehackte Zwiebeln 
dazu, und laßt die Zwiebeln in der Semmel und dem 
Specke fo lange laͤngſam braten, bis letztere gar oder weich 
ſind, dann rührt man in die Kartoffeln 4 bis 6 Eyer⸗ 
dotter, thut den gebratenen Speck und Semmel dazu, 
und noch eine gute Hand voll geriebene Semmel darüs 
ber; wenn es gehöriges Salz erhalten, macht man runde 
Knödel davon, kocht ſolche in kochendem Waſſer mit et— 
was Salz, und gibt beym Anrichten braune Butter da— 
zu, worin eine Hand voll geriebene Semmel kraus ge— 
braten iſt. 


426. Mehlſpeiſe von Kartoffeln. 


Von ſolchen geriebenen Kartoffeln, wie zuvor ge— 
dacht, nimmt man 1 Pfund, rührt ſolche mit “ Pfund 
Butter eine gute halbe Stunde lang, und ſchlägt dann 
nach und nach 10 Eyerdotter dazu, gibt etwas Muskate, 
abgeriebene Citrone und / Pfund Zucker daran. Nun 
brennt man 2 Pfund grobes Mehl wie zur Paſtete, und 
ſetzet auf einer blechernen Schüſſel einen Rand daran, 
kneifet ſolchen, und läßt ihn am Feuer oder im Ofen erſt 
feſt antrocknen und ſteif werden, dann ſchlagt man das 
Weiße von obigen 10 Eyern zu Schnee, melirt es unter 
die gedachten Kartoffeln, gibt es in den auf der Schüſ— 
ſel befindlichen Rand, welchen man vorber aber inwendig 
mit Butter beſtreicht, und backt dieſe Mehlſpeiſe im Ofen 
1½ Stunde lang. 


ee DV RT EEE ER; 


— 215 — 


427. Hospotte von allerley Sorten Wurzelwerk. 


Hierzu nimmt man gelbe und Peterſilien-Wurzeln, 
Sellerie, Kohlrabi, große weiße Rüben, und einen Theil 
egale Kartoffeln, ſchneidet es in beliebige Stücke, eins 
ſo groß als das andere, ſchneidet die Ecken und Kanten 
davon ab, oder ſticht auch mit einem Rübenſtecker ſol⸗ 
ches Wurzelwerk alles egal; nimmt ſodann ein Stück 
Butter und einen Löffel voll geriebenen Zucker, läßt in 
einer ziemlich großen Caſſerolle beydes zugleich braun wer— 
den, thut das dreſſirte Wurzelwerk dazu, läßt es unter 
einander geſchüttelt zugedeckt langſam paſſiren und ſchwi⸗ 
tzen, und gibt auch zugleich etwas Salz dazu. Wenn es 
eine Weile auf dieſe Art paſſirt hat, gibt man, damit 
es bedeckt iſt, halb Brühe und halb Brühſaft darauf, 
und laßt das Wurzelwerk weich kochen. Wenn es nun 
kurz und weich iſt, gibt man ein paar Löffel von Coulis 
Nr. 5, etwas Muskate und Pfeffer dazu, und rich— 
tet ſolches Gemüſe unter Hammelkeule oder Carré à la 
Glacéè an, oder gibt auch Bratwürſte und Saucischen 
dazu. 


128. Hopfenkeime und Sauerampfer- 


Dem jungen Hopfen bricht man die zarten Spitzen 
ab, wäſcht ſolchen, blanchirt ihn in hinlänglichem Waf- 
ſer weich, und gißt ihn dann auf ein Sieb, damit das 
Waſſer abläuft. Nun läßt man den Hopfen mit etwas 
Butter langſam ſchwitzen. Iſt der Sauerampfer noch jung 
und neu, ſo braucht man ihn weder zu blanchiren, noch 
auszudrücken, ſondern braucht denſelben nur hinlänglich 
zu waſchen, und auf einen Durchſchlag abträufeln zu laſ— 
ſen; dann auf dem Tiſche etliche Mahle durchgeſchnitten 
und in einer Caſſerolle mit einem Stücke Butter zugedeckt 
paſſiren laſſen, denn der Sauerampfer pflegt bald weich zu 
ſeyn; ſodann melirt man beydes, gibt etwas weiße Cou— 
lis Nr. 20 darauf, etwas Muskate und ein wenig 
Pfeffer dazu, und läßt es langſam kochen; wer es liebt, 
kann ganz wenig Zucker dazu geben, und zuletzt mit dem 
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Gelben von ein paar Eyern ablegiren. Mann garnirt es 
mit Fricadeaux von Kalbfleiſch nach Nr. 193. 

NB. Iſt der Sauerampfer groß oder alt, fo blanchirt 
man ſolchen entweder in Waſſer, gißt ihn auf Siebe oder 
Durchſchläge, hackt ihn nach Belieben durch, paſſirt ihn in 
Butter etwas Mehl, läßt ihn nach Belieben mit Brühe 
durchkochen, etwas Gewürz und nöthiges Salz dazu; 
gut durchgeruͤhrt, und auf dem Feuer langſam kochen ge: 
laſſen, und zuletzt mit dem Gelben von etlichen Eyern 
legirt. — Oder der Sauerampfer wird roh auf einem 
Tiſche gehackt, ſo fein man ihn haben will, und dann 
mit den Händen rein ausgedrückt, in einer Caſſerole mit 
Butter zugedeckt ſchwitzen gelaſſen, und wie ſchon oben 
geſagt, fertig gemacht. 


429. Grüne Erbſen oder Schoten. 


Wenn ſolche noch ganz jung ſind, ſo hackt man zur 
Verlängerung der grünen Erbſen eine Hand voll Salat, 
ſetzt beydes zugleich mit einem Stücke friſcher Butter zu⸗ 
gedeckt zum Feuer, läßt es langſam ſchwitzen, füllt es 
dann mit reinem kochenden Waſſer an, und läßt die Erb: 
ſen gar kochen, wirft auch nach Proportion etwas Zucker 
dazu. In einer anderen Caſſerolle rührt man etwas But⸗ 
ter mit ganz wenig Mehl, fein gehackter Peterſiſie, auch 
nach Belieben mit etwas grünem Pfefferkraute an, thut 
die Erbſen hinzu, und wenn es oben durchgerührt, laßt 
man fie noch bis zum Anrichten mäßig kochen. Sind die 
Erbſen ſchon größer und in Quantität zu haben, ſo thut 
man ſolche in eine Caſſerolle, etwas Zucker dazu, und von 
feinen Kräutern, beſonders Salat, Peterſilie und Pfef⸗ 
ferkraut ein Bouquett darein, gibt dann ſo viel Waſſer 
darauf, daß ſolche bedeckt ſind, und läßt ſie nur mit ganz 
wenig Butter zugedeckt kochen. Wenn ſolche weich und 
eingekocht find, läßt man Butter und Mehl, feine Her 
terfilie und Muskaten-Nuß zuſammen angehen, thut die 
Erbſen dazu, rührt ſie mit durch, und läßt ſie ſo lan⸗ 
ge, bis das Mehl gar iſt, kochen, dann werden fie ans 
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gerichtet und mit Grillade von Hühnern oder Cottelets 
garnirt. 


430. Junge grüne Erbſen mit faſchirtem Salat. 


Den Salat faſchirt man wie Nr. 217 deutlich be— 
ſchrieben iſt, rangirt denſelben mit Butter in einer Caſſe⸗ 
rolle, thut ein Scheibchen rohen Schinken und eine ganze 
Zwiebel dazu, und läßt ſolchen Salat langſam heiß wer: 
den; dann füllet man ihn nach und nach mit ein paar 
Löffel voll Brühe an, und laßt ihn gar kochen, auch 
zugleich die Soß kurz werden. Die Schoten kocht man 
apparte wie zuvor gelehret, richtet den Salat erſt an, das 
Wenige von deſſen Soß thut man unter die Erbſen, und 
richtet ſolche über den Salat an, und garnirt es mit 
Grillade, wovon ſelbige auch ſeyn möge. 


431. Grüne Erbſen trocken aufzubewahren. 


Man ſucht ſich junge Erbſen zum Aufbewahren aus. 
Wenn ſolche ausgemacht ſind, blanchirt man ſie in vie⸗ 
lem Waſſer und etwas Salz nur ein Mahl über, gießt 
ſie auf einen Durchſchlag, kühlt ſie mit kaltem Waſſer 
ab, und läßt fie auf einem reinen Tiſchtuche völlig ab- 
kühlen. Wenn der Backofen gebraucht iſt, alsdann iſt 
es noch Zeit, Erbſen zu trocknen. Man macht dann pa— 
pierne Kaſten, ſchüttet die Erbſen hinein, und ſetzt ſol⸗ 
che auf Bleche in den warmen Ofen. Im Falls die klei⸗ 
nen Erbſen zwiſchen den großen in Gefahr find anzubren= 
nen, ſchüttet man fie auf kleine löͤcheriche Durchſchlage, 
und ſiebet die kleinen und ſchon getrockneten Erbſen ber- 
aus, ſetzt die noch nicht fertigen wiederum hinein, läßt 
die anderen aber in noch gelinderer Wärme nachtrocknen. 
Wenn man nun einen ſolchen Vorrath von zwey oder dreyer⸗ 
ley Sorten hat, verwahrt man ſie in Schachteln an trocke— 
nen Orten. Will man nun Gebrauch davon machen, ſe 
rechnet man 4 Loth zu einer Aſſiette, ſegt ſolche getrock 
nete Erbſen in kaltes Waſſer, und ſetzt das Geſchirr zu— 
gedeckt die Nacht an einen temperirten Ort. Wenn ſie 
zum Feuer gebracht werden, läßt man das erſte Waſſer 
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darauf, thut etwas Zucker dazu, und kocht fie langſam. 
Zuletzt, wenn ſie weich und kurz eingekocht ſind, rührt 
man ein wenig Mehl und Butter zuſammen, gehackte 
Peterſilie und Pfefferkraut dazu, rührt es mit ein wenig 
Brühe ab, melirt die Erbſen mit der Soß, und richtet 
ſolche an. Zu einer größeren Schüſſel erfordert es mehr 
Erbſen, das verſteht ſich von ſelbſt. 


432. Junge Bohnen zu kochen. 

Wenn die Bohnen abgeputzt und gewaſchen, ſchnei— 
det man ſolche länglich vor der Hand, und blanchirt fie 
in hinlänglichem Waſſer mit. etwas Salz. Wenn ſolche 
meiſt weich, gießt man ſie auf einen Durchſchlag. Von 
dem durchgelaufenen Waſſer läßt man ein gutes Theil 
kurz einkochen, thut in eine Caſſerolle Butter und Mehl, 
Mus katen Nuß und Pfeffer, auch Pfefferkraut und Pe: 
terfilie, gibt Brühe und das eingekochte Bohnenwaſſer 
dazu, rührt es auf dem Feuer ab, thut die blanchirten 
Bohnen hinein, und läßt ſie auf einer heißen Stelle fte: 
hen bis zum Anrichten. 


455. Grüne Bohnen zu trocknen und aufzube⸗ 
wahren. 

Man ſchneidet die Bohnen wie zum Kochen, blan— 
chirt ſie mit vielem Waſſer, worin etwas Salz, ſchnell 
über, gießt ſolche auf Durchſchläge und Siebe, kühlt fie 
mit kaltem Waſſer ab, und wenn ſolche auf leinenen 
Tüchern abgelaufen find, ſchuͤttet man fie auf Bleche 
oder Körbe mit Papier verſehen, und läßt fie wie die 
Erbſen im Ofen tracknen; verwahrt fie nachher in Schach⸗ 
teln oder Beuteln, und wenn man Gebrauch davon machen 
wel, weichet man Abends vorher ein paar Hände voll 
in weiches Waſſer, und ſetzt die Bohnen, zugedeckt, 
auf einen warmen Ort, ſo ſind ſie des Morgens, als 
wären fie friſch geſchnitten; kocht ſie nun in vielem Wat: 
fer völlig weich, wobey Fluß- oder Regenwaſſer das beſte 
if, und made dle Soß zurecht, wie bey Nr. 431. 
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434. Perl- oder Zuckerbohnen zu kochen. 

Wenn von den Perl: oder Zuckerbohnen die Fäden 
und Faſern abgezogen ſind, bricht man ſolche ein oder 
zwey Mahl durch, ſetzt ſie in einer Caſſerolle mit ziemlich 
vielem Waſſer zum Feuer, und läßt mit wenig Salz die 
Bohnen weich und gar kochen, dann thut man in eine 
andere Caſſerolle ein Stück Butter, 1 Löffel voll Mehl, 


Pfefferkraut und Peterſilie, rührt mit Brühe die Soß 
auf dem Bohnen ab, und thut die kurz eingekochten Bob 
nen dazu. Beym Anrichten paſſen ſie zu jedem Fleiſche. 


435. Zuckerbohnen zu trocknen und aufzube— 
wahren. 

Um die Perlbohnen zu trocknen, läßt man ſolche 
in kochendem Waſſer ein Mahl überkochen, bringt ſie auf 
Durchichläge mit kaltem Waſſer abgekühlt, und wenn 
ſie auf leinenen Tüchern abgelaufen ſind, trocknet man 
fie auf Blechen oder Körben im ſchwach geheitzten Ofen. 
Man weicht jedes Mahl Abends die getrockneten Früchte 
in weiches Waſſer ein, wenn man den andern Tag Ge— 
brauch davon machen will. 
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136. Sauerkraut oder Kumskohl einzulegen. 

Hierzu wahlt man ſich lauter kleine Köpfe Weiß: 
raut; wenn ſolche abgenußt find, gibt man denſelben 
durch das Herz oder Stängel einen Kreuzſchnitt, oder 
chneidet auch den ganzen Kopf klein, wie zum Kraut⸗ 


alat, und läßt in eine oßen mit kochendem 
Waſſer dieſes geſchnittenene Kraut tunde kochen, da⸗ 
mit es durch und durch halb weich blanchirt ſeyn möge. 


Dann höhlt man die Kohlköpfe ſämmtlich mit einem 
Schaumloffel aus, oder wenn man fie fein geſchnitten, 
läßt man fie ohne Weiteres auf einer großen Schüſſel 
abrauchen und kalt ; ſchmiert ein dazu beſtimmtes 
und paſſe Gefäß mit Sauerteig aus, und beſtreust 
3 Faß dann mit Dillſamen und Salz, und packt 
hinein. Zwiſchen jeder Lage Kohl ſtreuet man 
K 2 
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Salz und Dill, wenn das Faß voll iſt, befchwert man 
den Deckel mit Gewicht oder Steinen, läßt das Faß am 
warmen Ofen ſo lange ſtehen, bis der Kohl in dem Ge— 
fäße gährt, und dann bringt man es in den Keller und 
verwahrt dasſelde bis zum Gebrauche. 


457. Sauerkraut mit Pökel-Gänſefleiſch. 

Man ſchneidet vor der Hand einige Zwiebeln, und 
ſchwitzet ſolche mit Butter, rangirt ſo viel von dem vor— 
her beſchriebenen Sauerkraute darauf, als man zur Mahl— 
zeit bedarf, gibt fo viel Bourllon, Schü und Ganſefleiſch— 
Brühe darauf, daß das Kraut bedeckt iſt, und läßt es 
gegen 3 Stunden weich und zugleich kurz kochen; dann 
thut man etwas Muskate, Ingwer und Pfeffer daran, 
und richtet es mit vorgedachtem Fleiſche an. 

NB. Man kann auch Pökel⸗Schweinfleiſch, Brat⸗ 
würſte ꝛc. zum Sauerkraute ſerviren; auch das Fleiſch zus 
letzt auf den Kohl legen, und » Stunde damit langſam 
kochen laſſen. 


458. Kohlrabi zu kochen. 


Man ſchneidet die abgeſchälten Kohlrabi, wie man 
will, in Scheiben oder längliche Fillets, blanchire ſolche 
in kochendem Waller / Stunde, gießt fie ab und ſogleich 
Suppe darauf, und läßt ſie gar kochen, zuletzt paſſirt 
man in Butter einen Löffel voll Mehl, etwas feine Zwie— 
bein oder Chalotten dazu, laßt mit Bouillon die Soß 
auskochen, dann wird die Kohlrabi dazu geſchüttet, etwas 
Pfeffer und gehackte Peterſilie dazu gethan, und bey 
Rinderbrüften auch Hammelfleiſch ala Braise gegeben. 


439. Kohlrabi in Coulis. 

Die Kohlrabi ſchneidet man in große längliche Stü— 
cke, wie ein kleiner Finger, und putzt die Ecken und 
Spitzen davon ab, damit ſolche die Geſtalt und Faßon 
von einer kleinen weißen Rübe bekommt, dann läßt man 
etwas Zucker und Butter zugleich braun werden, wie 
zur Soß⸗ Douce Nro. 137, thut die Kohlrabi dazu, nebſt 
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etwas Salz, und läßt fie zugedeckt ſchwitzen, bis fie et⸗ 
was Couleur erhalten; dann wird es mit gutem Brühſafte 
Nr. 18 angefüllt, und wenn fie weich find, paſſirt man ent— 
weder etwas Mehl, und gibt dieß, wenn ſolches mit Brüh— 
ſaft ausgekocht iſt, zu den Kohlrabi, oder gibt auch ein 
paar Löffel Coulis Nr. 21, etwas Muskate und Pfeffer 
dazu und ſervirt es bey Rind- und Hammelfleifch. 


440. Kohlrüben zu kochen. 
Hierbey kann man ſich ganz nach Nr. 438 richten. 
Die Rüben werden in laͤngliche Fillets geſchnitten, mit 
Zucker paſſirt und mit Brühſaft oder Coulis aufgefüllt. 


441. Linſen mit Schweins -Cottelets. 

Die Linſen läßt man mit weichem Waſſer ein paar 
Stunden kochen, dann gießt man das Waſſer davon, und 
Brühſaft und Brühe dazu, und laßt auf flachem Feuer 
die Linſen weich kochen. Zuletzt ſchwitzt man etliche 
Zwiebeln und Chalotten in Butter, und gibt ſie zu den 
Linſen nebſt gehoͤrigem Salze, Muskate und Ingwer, 
dann angerichtet mit Schweins Cottelets Nr. 199 wie 
die Kalbs-Cottelets beſchrieben ſind, garnirt. 


442. Linſenſuppe mit Schweinsmäulern und 
Ohren. 


Man kocht die Linſen erſt im weichen Waſſer, und 
wenn ſolche darin meiſt gar find, fo theilt man die Lin— 
fen in a Theile. Zu einer Hälfte der Linſen gießt man 
Brühe, zur andern Hälfte paſſirt man von allem Wur— 
zelwerk, als Zwiebeln, Bury, Sellerie, Peterſilienwur— 
zel und Mohrrüben, eine Quantitat geſchnittene Schei— 
ben in Butter, gibt dann die zweyte Hälfte Linſen dazu, 
und dieß mit Brühe ebenfalls weich gekocht; dann ſtreicht 
man dieſe letzte Partie durch ein Haartuch oder Sieb, 
thut die erſtern apparte gekochten dazu, und laßt nun fol- 
che Suppe auf flachem Feuer langſam kochen. Wenn die 
Schweinsmäuler und Ohren weich find, ſchneidet man 
ſolche in dünne und längliche Fıllets, und thut ſolche in 
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die Suppe. Beym Anrichten bratet man längliche Wär- 
fel von Semmeln in Butter braun, und gibt ſie dazu. 
Auch Faſanen und Feldhühner paſſen gut darein. 


443. Mangolt zu kochen. 


Der Mangolt iſt ein großblaͤtteriges Kraut, und 
bat Aehnlichkeit mit dem Spinath; wenn derſelbe gewa— 
ſchen iſt, blanchirt man ihn weich im Waſſer, gießt ihn 
ab auf Durchſchläge, drückt das Waſſer mit den Händen 
aus, und ſchneidet ſolchen gröblich durch, dann paſſirt 
man in Butter etwas Mehl und ein paar Chalotten, 
läßt folches mit Brühe auskochen, thut den Mangolt mit 
gehörigem Salze, Pfeffer und Muskate dazu, und laßt 
ihn auf flachem Feuer langſam kochen. Beym Anrichten 
garnirt man gern Kalbs oder Sammel: Cotteletd oder 
Grillade herum 


444. Peterſilienwurzeln zu kochen. 

Die Peterſilienwurzeln ſchneidet man in längliche 
Filets, wie die Scorzoner-Wurzeln. Wenn ſolche ſchon 
groß und etwas alt ſind, kocht man ſie wohl im Waſſer, 
wie Perlbohnen, erſtlich weich, dann macht man But⸗ 
ter und Mehl, paſſirt darin etwas Chalotten und Zwie— 
bein, läßt es mit Brühe auskochen, gibt die Peterſilien— 
wurzeln dazu, thut auch fein gehackte Peterſilie und 
Pfeffer dazu, und laßt es damit langfam bis zum Ans 
richten flach kochen. 


445. Japaniſche Becher mit Kohlrabi oder Hospotte. 


Man ſchneidet von egalem Kohlrabi Becher der 
Größe einer Choccolaten-Schale, hoͤhlet ſolche inwendig 
aus, dann beſchneidet man ſie auswendig ſo zierlich als 
man will und kann; hierauf blanchirt man ſolche im Waſſer 
mit etwas Salz halb weich. Von anderem Wurzelwerk 
ſticht man mit einem kleinen Ausſtecher oder einer Brat— 
wurſtröhre kleine Scheibchen aus, paſſirt ſolches ausge⸗ 
ſtochene Wurzelwerk mit braun gemachter Butter und 
Zucker, laßt ſolches mit Brühe gar kochen, und gibt Salz 
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und etwas Muskate dazu. Nun werden die Becher damit 
angefüllt, ſolche alsdann in einer Caſſerolle rangirt, gute 
Brühe dazu gegeben, und zugedeckt damit kurz einkochen 
laſſen, und zuletzt einen Löffel voll Coulis darunter beym 
Anrichten gegeben. 

NB. Auch macht man ein gutes Salbicom, füllt es 
in die Becher, dannirt ſolche mit Käſe, läßt es im Ofen 
backen, und gibt beym Anrichten eine geſchärfte Coulis 
darüber und daneben. 


446. Paſtinakwurzeln zu kochen. 


Die Paſtinak kocht man mit gelben Wurzeln zus. 
gleich, oder auch gänzlich allein, präparirt ſie wie Pe⸗ 
terfiiienwurzeln Nr. 444 und fervirt ſolche zum Rind⸗ 
flei che. 


447. Rothen Kohl oder Rothkraut zu kochen. 

Der rothe Kohl iſt gut zu Salat, auch kocht man 
denſelben wie ein Gemüſe. Man paſſirt ein paar Zwie— 
bein in Butter, rangiert den in vier Theile geſchnittenen 
rothen Kohl darauf, gibt etwas Salz dazu, und läßt 
ihn zugedeckt langſam ſchwitzen, dann nach und na h mit 
Schü und Brühe kochend angefüllt, etwas Pfeffer und 
Muskate dazu gegeben, und zu Pökel-Gänſefleiſch, zu 
Feldhühnern oder wilden Aenten ſervirt. 


448. Orangen-Salat zu gebratenen Indianen. 

Dieß iſt ein bloß angedichteter Nahme. Zu dem ſo 
genannten Orangen-Salat ſchneidet man dünne Kohlblät⸗ 
ter, weiße und rothe, jedes ganz fein, und macht jedes 
allein mit Oehl, Eſſig, Pfeffer und Salz zum Salat 
fertig, rangirt auf einer porzellanenen Schüſſel den Sa: 
lat, immer einen Streif weiß und einen Streif roth in 
der Runde herum, und garnirt ihn zuletzt mit gekochten 
Zellerſcheiben. 


449. Rietzſchen zu braten. 
Rietzſchen, eine Art Pilze, putzt und waͤſcht 
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man; dann paſſirt man in Butter etliche Zwiebeln oder 
Cbaletten, thut die gewaſchenen und rein abgelaufenen 
Rietzſchen dazu, etwas Salz und Pfeffer daran, und 
läßt ſie zugedeckt auf mäßigem Feuer ſchwitzen, bis ſie 
kurz eingekocht find, und in bloßer Butter braten. Beym 
Anrichten gießt man noch einen Löffel voll Schü dazu. 

NB. Wem die Rietzſchen auf dieſe Art zu ſtrenge ſchme— 
ken, der kann ſolche erſt im Waſſer blanchiren, und dann auf 
vorgenannte Art braten. Es gibt auch mehrere Arten 
folder Pilze, die alle jo, wie die Champignons ge 
ſchwitzt werden. 


450. Spargel mit dicker Butter. 

Den Spargel putzt und wäſcht man, bindet ihn in 
Bündel, auf einem Ende alle Köpfe, kocht ihn mit etwas 
Salz in vielem kochenden Waſſer langſam gar, und gibt 
nachſtehende Soß darunter. Man rührt nach Propor- 
tion / Pfund Butter zu Schaum mit 7 Löffel voll Mehl 
und dem Gelben von 4 Eyern, thut ein paar ganze Zwie— 
Bein und etwas Muskate dazu, und rührt mit ein paar 
Löffel voll Spargelwaſſer die Soß auf dem Feuer beſtaͤn— 
dig ab, bis ſolche anfängt zu kochen; alsdann mag man 
die Soß mit noch mehr Spargelwaſſer verdünnen, bis 
ſolche eben recht iſt. Wenn dann von dem Spargel auf 
einem Haarſiebe das Waſſer abgelaufen iſt, richtet man 
die Köpfe nach der Mitte zu an, gibt die Soß darüber, 
und reibet dann Muskaten-Nuß über den Spargel; auch 
gibt man über den Spargel eine dicke Butter, ohne Eyer⸗ 
dotter. Unter ſolche zu Schaum gerührtes % Pfund 
Butter rührt man nur einen kleinen Löffel voll Mehl 
und etwas Gewürz, und rührt es Anfangs mit wenig 
Waſſer ab; wenn es kocht, dann verdünnt man erſt die 
Soß, oder gibt auch abgeklärte Butter apparte dazu. 


2451. Spargel in Salat. 


Man kocht den Spargel in zuſammen gebundenen 
Bündeln im Waſſer mit etwas Salz weich, läßt ihn 
aufs Sieb ablaufen und kelt werden, rührt Oehl, Ei 
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Tg, Pfeffer, Salz und feinen Schnittlauch unter Linan⸗ 
der und gießt, wenn der Spargel in eine Aſſiette onge⸗ 
richtet iſt, die Soß darüber. 


452. Sauerkraut mit frühen Weintrauben. 
Man kann ſo wohl eingemachten als friſchen Sauer— 
kohl dazu nehmen. Wenn der Kohl ſchon halb gar und 
mit Butter oder anderem Fett gekocht iſt, pflückt man die 
Trauben von den Stängeln, und ſchüttet einen Teller 
voll ſolcher Weinbeeren oben auf den Kohl, läßt ihn zu— 
gedeckt eine Stunde kochen, und richtet es unter einan⸗ 


der an. 
453. Sauerkraut mit Borſtorfer Aepfeln. 
Man nimmt eingemachtes Sauerkraut, und wenn 
ſolches ſchon eine Zeit gekocht hat, ſchneidet m. Hepfe 
in feine Fillets, und thut ſolche zu dem Kohle, part 


übrigens nicht die Butter oder ſonſtiges Fett am uer⸗ 
kraute, indem es viel dergleichen bedarf. 
454. Sauerkraut mit Pflückhecht, Krebſen, Au- 


ſtern und gebackenem Hecht-Fricanden 

Man ſchneidet einen Hecht von einander, nummt 
die Gräten der einen Seite heraus, ſchneidet den halben 
Hecht in dünne Trangen, und ſalzt ihn eine halbe Sr 
de ein, trocknet ihn dann ab, beſtreicht jedes Stück mit 
Eyern, und bannirt ſie mit halb Semmel und halb Mehl, 
backt oder bratet den Trangenſ in Butter, und garnırt 
zuletzt das fertige Sauerkraut damit. Dann hauet man 
die andere mit dem Rückgrathe verfehene Hälfte des Hechtes 
in Stücken, und kocht ihn mit Waſſer und wenig Salz 
ab; dann ſucht man das Fleiſch rein ab von Haut und 
Gräten, paſſirt in Butter etwas Mehl und a bis 3 Cha— 
lotten, läßt es mit guter Milch (Rahm iſt beſſer) aus 
kochen, thut etwas Pfeffer, Muskate und Schnittlauch 
dazu, gibt den ausgeputzte Hecht, die aus geputzten Krebs: 
ſcheren und Auſtern alles dazu, paſſirt das Ragout von 
Pflückhecht gut durch, und melirt ſolches am Ende mit 
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den ganz fertigen Sauerkohl; oder richtet es in deſſen 
Mitte an, und garnirt das gebackene Hecht-Fricandeaux, 
wie früher geſagt, darum herum. 


455. Spinath zu kochen. 

Wenn der Spinath gut gewaſchen iſt, wird er in 
vielem Waſſer weich blanchirt, dann auf dem Haarſiebe 
oder Durchſchlag mit kaltem Waſſer abgekühlt, mit den 
Händen rein das Waſſer ausgedrückt und fein gehackt; 
dann paſſirt man ein Stück Butter und einen Löffel voll 
[Mehl zuſammen, läßt es mit Brühe auskochen, gibt zu— 
etzt etwas Pfeffer und Muskate zu dem Spinath dazu, 
und rührt denſelben in der Soß durch, würzt ihn mit 
nöthigem Salze und richtet ihn an. Man kann den Spi— 
nath auch anſtatt der Bouillon mit Milch zubereiten. 


456. Spinath und Sauerampfer. 

Man hackt eben fo viel Spinath als Sauerampfer 
roh zuſammen auf einem Tiſche, druckt das darin befind- 
liche Waſſer rein heraus, thut das Gemüſe in eine Caſſe— 
rolle, in welchem auf dem Boden ein Stuck Butter, u 
ganze Zwiebel und 1 Stück roher Schinken ſeyn muß; 
man thut auch gleich etwas Salz dazu, und läßt dieſen 
melirten Spinath auf mäßigem Feuer ſchwitzen, und 
zwar fo lange, bis derſelbe weich iſt. Unterdeſſen paſſirt 
man Butter und Mehl, worin ein paar fein gehackte 
Chalotten, kocht es mit Brühe aus, melirt dann dieſes 
Gemüſe mit der Soß, und ſervirt es 


457. Bondin von Spinath mit Nahm. 


Wenn der Spinath gereinigt iſt, wird derſelbe wich 
blanchirt, auf einem Durchſchlage abgekühlt, ausgedlückt 
und ganz fein gehackt. Zu einem Teller voll Spinath 
rechnet man ungefähr folgende Zuthat. ) Pfund Bufter 
rührt man zu Schaum mit dem Gelben von o Eyern, 
und thut den fein gehackten Spinathe, eine halbe 
Mußkaten-Nuß, ½ Pfund Zucker, gehörig Salz, 2 gute 
Hande voll geriebene Semmel und die Hälfte von dem 
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zu Schnee geſchlagenen Eyerweiß dazu; dann beſtreicht 
man eine naſſe Serviette mit Butter, ſtreuet ſolche mit 
geriebener Semmul aus, thut den angerührten Spinat! 
hinein, bindet die Serviette feſt zu, und läßt gleich in 
kochendem Waſſer den Boudin ı Stunde beſtändig bo 
chen, und zwar zugedeckt. Zur Soße rührt man / Pfund 
Butter mit dem Gelben von 4 Eyern, einen Löffel voll 
Mehl, ½ Pfund Zucker und etwa eine halbe Kanne Milch 
auf dem Feuer ab. Wenn der Boudin angerichtet wird, 
legt man ihn in ein Haarſieb oder Durchſch ag, ſchneidet 
das Band, womit der Boudin zuſammen gebunden war, 
entzwey, ſchlägt die vier Enone der Serviette aus einan⸗ 
der, ſturzt diejenige Schüſſel, worauf der Boudın fer 

virt werden ſoll, darüber, und kehrt beydes, das Sieb 
mit der Schüſſel zugleich um, nimmt Sieb und Dervierie 
vom Boudin herab, und gießt die Créme Soß darüber 
Wem es beliebt, die Soß grün zu haben, der ſtreiche 
em erſt gehackten Spinath ſo viel als einen Löffel 
voll dab ein feines Haarſieb, rührt es mit etwas von 
der Sof erſtlich dünn, und melirt es hernach mit det 
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458. Schicht⸗Kuchen von Spinath mit geräuches 
tem Rindfleiſche. 

Man macht ſich einen guten Teller voll Spinath fer: 
tig, mit Allem, wie Nr. 455 geſagt iſt, und 158 zu⸗ 
letzt 2 ganze Eher darein. Alsdann rührt man 1 Pfund 
Mehl mit etwas Milch glatt, ſchlägt 12 ganze Eyer 
dazu, gibt etwas Salz daran, und verdünnt die Plin⸗ 
zenmaſſe mit einer Kanne Milch. Von dieſer Maſſe bäckt 
man Plinzen, ungefaͤhr 16 Stück Die übeige Maſſe 
macht man mit etwas Zucker ſüß, gibt ein Ey groß But⸗ 
ter dazu, und rührt es auf dem Feuer wie ein Créme 
oder Soß ab. Wenn ſolches geſchehen, hackt man etwas 
geräuchertes oder gepökeltes Rindfleiſch, oder von gekoch— 
tem Schinken, oder gerͤucherte Rindszunge klein, und 
hält von dieſem gehackten Fleiſche einen Teller voll parat. 
Wenn man nun Poökelfleiſch, Piinzen, Spinath und 
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Crôme fertig har, daun beſtreicht man einen blechernen 
Hand gut mit Butter, und rangirt die vier Theile ſchicht⸗ 
weiſe hinein, oben aber beſtreicht man es noch mit einem 
St. Menus Nr. 97; und wenn man von dem gedachten 
Creme hinlänglich hat, gibt man oben den letzten Reſt 
darauf, beſtreuet es mit Semmel und läßt es im Ofen 18 
Stunde gar backen. Hat man keinen Blechrand, ſo kann 
man ſich einer Caſſerolle oder anderer Form bierzu be— 
dienen, und beym Anrichten noch apparte eine Cremes 
Soß dazu geben. Hierzu paſſirt man in etwas Butter 
3 Löffel voll Mehl, / Kanne Milch und 2 Loth Zucker, 
rührt es ab, und gibt es zu dem Schichtkuchen. In 
allem braucht man >; Pfund Butter, 1 Kanne Milch, 
16 Eyer, ½ Pfund Zucker und 1½ Pfund Mehl, womit 
dieß Eſſen verfertigt werden kann. 


459. Grenade mit Weißkraut. 

Wenn ein paar große Kohlköpfe rein abgeputzt find, 
ſchneidet man den Strunk heraus, und kocht ſodann die 
ganzen Kohlköpfe in hinlänglichem Waſſer beynahe weich. 
Unter folder Zeit macht man ein gutes Faſch von Kalb-, 
Hammel: oder Rindfleiſch nach Nr. 93. Dann nimmt 
man ten Kohl aus dem Behaltniffe, worin er gekocht hat, 
d raus, laßt ſolchen erſt auf dem Durchſchlage ablaufen, 
und blättert die Köpfe auf einem Tiſchtuche aus einander, 
ſchneidet die harten Strünke auch aus den Blättern, das 
innere Her; aus dem Kopfe hackt man ganz fein, ſchwitzt 
es mit Butter kurz ein, und melirt es zuletzt unter den 
Faſch. Nun ſetzt man eine Caſſerolle mit Speckbarden aus, 
rangirt die Kohlblätter und den Faſch ſchichtweiſe in die 
Caſſerolle, bis ſolche voll iſt, dann deckt man noch oben 
etwas Speck darüber und einen Deckel darauf, und läßt 
es im Ofen 1½ Stunde backen. Von dem Kohlwaſſer 
läßt man einen Theil kurz einkochen, melirt es zuletzt mit 
Coulis Nr. 21, und gibt ſolche Soß beym Anrichten 
darüber, den äußeren Speck davon thut man hinweg. 


460, Weißkraut in Wurſt mit Rahm. 


Mon kocht die weißen Kohlköpfe, wie zuvor gedacht, 
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im Waſſer weich, hachirt das innere Herz vom Kohl, 
vaſſirt ſolches in Butter, und melirt es unter den hierzu 
beſtimmten Faſch, beſtreicht eine Serviette mit Butter, 
und ſtreuet Solche mit geriebener Semmel aus, legt ei: 
nige Blätter in die Mitte der Serviette, und ſtreicht 
Faſch darüber, und contınuırt mit Faſch und Kohlblät⸗ 
tern, bis beydes alle iſt; man muß das Salz nicht fpas 
ren, ſonſt erhält es keine Kraft, dann bindet man die 
Serviette feſt zuſammen, hangt ſolche in einen Keſſel 
mit k chendem Waſſer, und laßt ihn zugedeckt 1½ Stun— 
de gut kochen. Dann gibt man beym Anrichten folgende 
Soß darüber: in / Pfund Butter paſſirt man a Löffel 
voll Mehl, läßt es mit Milch auskochen, thut ganz we— 
nig Zucker dazu, und legirt es zuletzt beym Anrichten 
mit dem Gelben ven drey oder vier Eyern, oder man 
gibt eine Coulis-Soß, weiß oder braun, darüber, 


461. Königliches Nollet von Weißkohl. 

Man blanchirt den Kohl ebenfalls im Waſſer weich, 
und laßt ihn dann auf einem oder mehreren Durchſchlä— 
gen ablaufen, Alles blanchirte Kohlwaſſer läßt man mit 
Gewalt einkochen. Unter ſolcher Zeit breitet man eine 
Serviette auf den Tiſch, und rangirt die Blätter, im— 
mer eines halb über das andere Blatt hinein, eben fe 
wie bey dem Karpfen die Schuppen eine gegen die andere 
liegen, beſtreicht ſodann den Kohl dünne mit Faſch, be— 
ſtreuet es mit Salz und Pfeffer, rollet ſolchen feſt auf, 
und ſchneidet Trangen davon, wie zwey Finger breit, 
macht in einer Caſſerolle, worin die Rollets Platz ge⸗ 
nug haben, bräunliche Butter, rangirt den Kohl darein, 
gibt das eingekochte Kohlwaſſer, wenn es bis auf zwey 
Choccolate Schalen kurz eingekocht iſt, dazu, thut noch 
eben fo viel Schü oder Brühe daran, und läßt es damit 
kurz und Fraftig einkochen. Beym Anrichten wird es mit 
Cottelets garnirt. 


462. Weiße Rüben zu kochen. 


Die weißen Rüben muß man öfters ausproben, zu 
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weilen erbaͤlt man fie bald weich, wenn ſie mit Butter 
geſchwitzt werden; andere Rüben werden aber beſſer, 
wenn ſolche in völlig kochendes Waſſer gethan werden. 
Die erſteren, welche ſchwitzen, füllt man bald hernach 
mit kochender Bruhe an, zuletzt paſſirt man etwas 
Mehl in Butter, läßt es mit Brühe auskochen, gib 
es nebſt hinlaänglichem Salze und Pfeffer zu den Rüben. 
Zu den letzteren im Waſſer gekochten Rüben paſſirt man, 
wenn ſolche ganz kurz ſind, ebenfalls Butter und Mehl, 
läßt ſolches mit Bühe auskochen, melirt es mit den Ri: 
ben, gibt das nöthige Salz und etwas Pfeffer dazu, und 
richtet beyde Arten Rüben gern zu Schöpſenfleiſch an. 


7 


363. Weiße Rüben zu Aenten in Braiſe. 


In einer Caſſerolle, welches nicht viel Zinn inwen: 
dig mehr hat, laßt man ein Stück Butter und halb fo 
viel Zucker mit einander braun werden. Die geputzten 
und gewaſchenen weißen Rüben gibt man in die beiße 
braune Butter, deckt fie zu, läßt fie langſam ſchwitzen, 
und paſſirt ſie öfters berum. Wenn das Feuchte, ſo 
durch das Paſſiren entſtanden, eingekocht iſt, ſo gibt 
man Brühſaft und Brühe Nr. ı und 16 darauf, zuletzt 
etwas braun paſſirtes Mehl, nöthiges Salz und etwas 
Pfeffer dazu, und richtet ſie zu Aenten in Braiſe Nr. 99 an. 


464. Savoyen⸗ oder Wälſchkohl zu kochen. 


Der Savoyen-Kohl wird erſt blanchirt, daun paſ— 
ſirt man Zwiebeln in Butter, rangirt den Kohl darauf, 
gibt hinlänglich Schü und Brühe darauf, läßt es kurz 
und weich kochen, thut zuletzt ı oder ein paar Loͤffel voll 
Coulis wie auch etwas Muskate und Pfeffer dazu, und 
richtet den Kohl zu Aenten, Hammelfleiſch und dergleichen 


Fleiſch an. 


465. Faſtenſpeiſe von Zav 
Man macht ein gutes Fiſch-Faſch beſonders von 
echt nach Nr. 04, beſtreicht ein paar zinnerne Schüſſeln 
nit Butter, trägt den erwähnten Faſch dünn in die be: 
ſtrichene Schüſſel, und backt ſolche im gelind erwärmten 
Ofen, oder ſetzt auch ſolche Schüſſeln auf einen Brühe— 
keſſel oben zugedeckt, damit der Faſch nur ſteif wird. 
Dann kocht man eine kleine Portion Savoyen-Kohl mit 
Salz und Gewürz, hackt den Kohl fein, und ſtreicht ſol— 
chen in die fiſchartigen Plinzen, ſetzt auf eine Schüſſel 
einen Rand von gebranntem Paſtetenteige, rollir die Fiſch— 
Plinzen mit dem in ſelbigem eingeſtrichenen Savoyen— 
Kohl, ſchneidet ſie in Stücken, und ſetzt ſolche in die 
it Teigrand verſehene Schüſſel, welche mit Butter be— 
ſtrichen ſeyn muß; dann nimmt man etwas Coulis, 
ſchl oder 6 ganze Eyer hinein, thut etwas Muskate 
nnd Salz dazu, ſchlägt es tüchtig unter einander, gießt 
es über die mit Kohl gefüllten Plinzen, läßt es eine 
gute Stunde backen, und richtet es auf derſelben Schüſ— 
ſel an. 


466. Artiſchocken-Boden zu trocknen. 


Man putzt die Artitſchocken-Boden ganz rein wie 
Nr. 400, kocht ſie im Waſſer und Salz etliche Mahl, 
gießt das Waſſer ab, kühlt ſie ab, und trocknet ſie auf 
Papier in Blechen oder Körden. Wenn man zum Ragout 
oder zum Faſchiren dergleichen gebrauchen will, legt man 
ſie Abends in Waſſer und ſetzt ſie an einen warmen Ort, 
am Morgen kann man ſie dann vollends mürbe kochen 
und nach Gefallen verbrauchen. 


467. Salzgurken einzulegen, 


Man ſucht ſich mittlere Gurken aus, wäſcht fie rein 
ab, packt fie in ein Gefäß ſchichtweiſe mit Kirſchblättern, 
Dillkraut und Weinblättern über einander, und läßt das 
Gefaͤß feſt bis auf das Zapfenloch zumachen. Zugleich 
kocht man einen Keſſel voll Fluß-, Regen- oder Seewaſ— 
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fer mit einer Hand voll Salz auf jeden Anker (/ Eimer) 
gerechnet, läßt es kalt werden, füllt das Gurkenfaß ganz 
voll damit, verwahre ſolches an einem kühlen Orte, 
und läßt das Zapfenloch oben ſo lange offen ſtehen, 
bis die Gurken ausgegohren haben, dann erſt macht 
man es zu, und ſtellt es auf den Kopf. Hierbey darf 
man nicht vergeſſen, das Faß alle Tage umzuwenden und 
auf den andern Boden zu ſtellen, indem fonft die Gur— 
ken leicht kahnig werden. 


468. Senfgurken zu machen. 


Zu den Senfgurken nimmt man große und ziemlich 
egale Gurken, wäſcht ſie rein ab, ſchneidet auf der einen 
Seite einen Keil heraus, und nimmt mit einem Löffel 
die Körner heraus; anſtatt der Körner füllt man Senf 
und Knoblauch oder Rocambole, auch ein klein wenig 
ſpaniſchen Pfeffer in die Gurken, ſticht mit einem Spei- 
ler den Keil an die Gurken feſt, oder bindet auch ſolche 
mit Zwirn feſt, rangirt ſie in ein dazu paſſendes Gefäß, 
und gibt ſo viel Eſſig darauf, daß die Gurken bedeckt 
ſind. Dieſen Eſſig kocht man 9 Tage nach einander, und 
gießt ihn jedes Mahl lauwarm wieder auf die Gurken, 
das letzte Mahl thut man ihn heiß darauf, deckt es feſt 
zu, und verwahrt ſolche Senfgurken. Sie ſchmecken nicht 
nur gut zu etwas Gebratenem, ſondern in Ragouts find 
ſolche in Filets geſchnitten ſehr gut zu gebrauchen. 


469. Kleine Eſſiggurken einzulegen. 


Zu den Eſſiggurken gehort beſonders guter ſcharfer 
Weineſſig. Die Gurken wäſcht man erſtlich ſehr rein, 
und ſalzet ſolche in einem Gefäße die Nacht ein. Am ans 
dern Tage trocknet man ſolche rein ab, rangirt ſie in 
große Toͤpfe oder Fäßer, gibt etliche grüne Lorberblaͤt⸗ 
ter, Pfeffer, Ingwer, Nelken, ſpaniſchen Pfeffer und 
ein paar Körner Rocambole darauf, läßt den Eſſig Fo: 
chen und gießt ihn lauwarm auf die Gurken, zum drit⸗ 
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ten Mahle nach 8 Tagen gießt man den Eſſig heiß auf 
die Gurken, bindet ſie feſt zu, und verwahrt ſie. 


470. Sohannisbeeren» Gelle , ohne zu fochen. 

Man drückt durch eine Serviette den Saft von den 
Johannisbeeren, und wiegt denſelben; zu einem jeden 
Pfunde Saft thut man eben ſo viel fein geriebenen Zu— 
cker, rührt ſolchen immer nach der rechten Seite herum 
darunter und continuirt damit 3 volle Stunden; dann 
gießt man ſolches in kleine Büchſen oder Gläſer, und 
ſetzt den Saft im Keller in ein Gefäß mit kaltem Waſſer. 
Des anderen Tages wird das Selle erſtarrt ſeyn, wenn 
es gut und richtig gemacht iſt; wenn das Gellé nicht 
erſtarrt, würde es als ein Beweis anzuſehen ſeyn, daß 
nicht immer nach der rechten Seite gerührt worden wäre, 
und in dieſem Falle ſieht man ſich gezwungen, das 
Belle auszugießen und fo lange zu kochen, bis auf einem 
zinnernen Teller ein herabfallender Tropfen ſtehen bleibt; 
dann gießt man es in kleine Büchſen, ſchneidet den andern 
Tag runde Blätter von weißem Papier, ſo groß als die 
Oeffnungen der Gläſer ſind, worin das Selle befindlich, 
ſchmelzet weißes Wachs, ziehet die Blätter hindurch und 
bedeckt das Gells damit, bindet aber noch anderes Pa— 
pier oben darüber. 


471. Eherbecher. 

Man rechnet zu jeder Choccolaten-Schale mit Milch 
ein ganzes Ey, läßt die Milch, worein etwas Zucker, 
Zimmet und Citronen-Schale geworfen, "/ Stunde kochen 
und kühlet die Milch ab, ſchlägt die nöthigen Eher klein 
und thut es unter die Milch, beſtreicht die Choccolaten⸗ 
becher mit Butter, und gießt die vorgerichtete Milch hin— 
ein. Nun werden ſie in einer Caſſerolle mit kochendem 
Waſſer eben zugedeckt kochen gelaſſen, jedoch nicht zu 
raſch, damit die Becher nicht überlaufen. Nach Stun: 
de, wenn ſolche gut find, ſtürzt man ſie auf eine Schuſ⸗ 
ſel oder Aſſiette um. Nun nimmt man '% Pfund Pi⸗ 
ſtazien und 4 Pfund Mandeln, wenn beydes abgebrühet, 


11 . 


— 234 — 


ſchneidet man jedes appart in längliche Fillets, kocht in 
einer kleinen Caſſerolle ein Stückchen rothen Flor in 
Waſſer aus, thut die Mandeln dazu, und läßt ſie ganz 
kurz kochen, dann beſticht man die eine Hälfte der Be— 
cher mit den roth gefaͤrbten Mandeln, die andere mit 
den grünen Piſtazien, und gibt eine legirte Milch darun— 
ter beym Anrichten. 


472. Omelets im Oſen. 

Man rührt ſich von ) Pfd. Mehl, / Kannen Milch 
und 8 Eyern Plinzen ein, und bäckt ſolche in einer ei— 
ſernen Pfanne nur auf der einen Seite, dann macht 
man ſich ein Salbicom Nr. 96 und legirt ſolches mit 
dem Gelben von 4 Eyern ab, beſtreicht eine Schüſſel 
oder Aſſiette mit Butter, und rangirt die mit Salbicom 
beſtrichenen Plinzen eine auf die andere. Das letzte 
Omelet beſtreicht man über und über dick mit Butter, 
beſtreuet es Finger dick mit geriebenem Käſe, und bäckt 
es eine Stunde gelinde. Beym Anrichten gibt man eine 
geſchärfte Coulis dazu. 


473, Kleine Königs-Paſteten. 

Man rührt / Pfund Butter und / Kanne kochende 
Milch oder Waſſer zuſammen ab, und brennt darin / Pf. 
Mehl ab, wenn es im Kochen iſt. Wenn es abgekühlt 
it, ſchlägt man noch 4 Eyerdotter und das Weiße zu 
Schnee geſchlagen darein, füllt es in mit Butter beſtri— 
chene Formen, und läßt es im gelind geheitzten Ofen gar 
backen. Beym Anrichten kann man dann noch ein Sal- 
bicom wie Nr. 96 darein füllen. 


474. Milch-Gellé oder Schneemilch. 

Man kocht / Kanne Milch, / Pfund Zucker, et— 
was Zimmet und etwas rothen Flor zuſammen auf, 
drückt den Flor rein aus und wirft ihn weg; dann rührt 
man 4 Loth Puder oder Stärke mit Milch glatt, und fchlägt 
von 10 Eyern das Weiße zu einem feſten Schnee, läßt 
die Milch wieder ankochen, ſchüttet die Stärke da⸗ 
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zu, laͤßt es damit ein Mahl auf dem Feuer aufſtoßen, 
und melirt den geſchlagenen Schnee darunter; dann 
wird es nur ein Mahl auf dem Feuer aufſtoßen gelaſſen, 
in naſſe Formen gegoſſen und abgekühlt; dann laßt man 
noch / Kanne Milch mit Zucker und Zimmet kochen, le 
girt ſolches mit dem zurückgebliebenen Gelben von Eyern 


ab, und gibt beydes kalt auf die Tafel. 


475. Merinquil in ſauern Rahm. 

Von 6 Eyern ſchlägt man das Weiße zu einem 
feſten Schnee, rührt 1 Löffel voll Zucker und höchſtens 
auch 1 Löffel voll Mehl hinein, legt löffelweife ſolchen 
Schnee auf einen Bogen Papier, worauf fein geſtoßener 
Zucker befindlich, beſtreuet ſolchen Schnee völlig mit Zu: 
cker, legt ihn auf reine Bleche und backt ihn gelinde; 
dann ſchlägt man / Kanne ſauern Rahm mit ½ Pfund 
Zucker, auf einer Citronen-Schale abgerieben, richtet den 
geſchlagenen ſauern Rahm auf einen Porzellan-Napf an, 
und garnirt den gebackenen Schnee herum. 

476. Fontis von Käſe. 

Man macht Käſtchen von Papier wie zu kleinen 
Bisauits, rührt / Pfund Butter zu Schaum, thut das 
Gelbe von 12 Eyern, 2 geriebene und durchgeſiebten 
Semmeln, ½ Pfund geriebenen Parmeſan-Kaſe, und zus 
letzt das zu Schnee geſchlagene Eyerweiß dazu, und füllt 
es in die Käſtchen, dann wird es im Ofen langſam ge— 
backen und mit den Kaſtchen angerichtet. 


477. Gobelets. 

Man bäckt ſich dünne Plinzen von / Pfund Mehl, 
/ Kanne Milch und 6 ganzen Eyern, ſticht ſolche mit 
einem Ausſtecher aus, damit ſie in runde Formen oder 
Cbocco aten⸗Schalen einpaſſen, beſtreſcht ſolche Formen mit 
Butter, leget einen Boden von den Plinzen hinein, 
dann Salbicom darauf, dann wieder einen Boden von 
Plinzen und fo fort, bis die Formen oder Becher voll find, 


dann ſetzt man ſolche zugedeckt in kochendes Waſſer, und 
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läßt fie ı Stunde im Ofen backen. Beym Anrichten der— 
ſelben gibt man eine gute Coulis mit Sardellen Nr. 110 
darüber. 


478. Gobelets in Reiß mit Krebs- Ragout und 
Nahm. f 


Man kocht / Schock Krebſe ab. Von den Schalen 
macht man nach Nr. 95 Krebsbutter. Das Krebs— 
fleiſch und die Schweifeln, welches in Würfeln geſchnit— 
ten, gibt man in eine Beſchaméle nach Regel Nro. 343 
c) und legirt es kurz ab. Wenn dieß geſchehen, fo kocht 
man / Pfund, oder nachdem die Quantität es erfordert, 
A Pfund Reiß, erſt in Waſſer, dann in Milch oder 
Brühe ſteif ab. Wenn es kalt iſt, fo rührt man ein paar 
Eyer unter den Reiß, jedoch nicht viel Weißes, ſondern 
mehr Gelbes, auch etwas Krebsbutter, beſtreicht dann 
die Formen oder Becher mit Krebsbutter, ſetzet fie mit 
erwähntem Reiß rund um aus, gibt das Befchamele bins 
ein, und deckt es mit Reiß oben gut zu; ſetzt die Förm— 
chen in eine Caſſerolle, worin kochendes Waſſer iſt, und bäckt 
ſolche ı Stunde zugedeckt im Ofen, dann wird eine Bes 
ſchaméle⸗Soß beym Anrichten darunter gegeben. 


479. Bignets von Omelet mit gehacktem Fleiſche. 

Man bäckt ein gut Theil Plinzen, 8 bis 10 Stück, 
macht ein Haché von Braten, was es für welches iſt, 
paſſirt eine Hand voll Zwiebeln, vor der Hand fein ge— 
ſchnitten, in Butter, bis ſie weich ſind, dann rührt man 
das gehackte Fleiſch oder Braten dazu, gibt etwas Ges 
würz und nöthiges Salz dazu, und rührt 1 ganzes und 
1 Eyerdotter in das Haché, ſtreicht es in die Plinzen 
und legt eine auf die andere, drückt ſie feſt zuſammen, 
und ſticht mit einem kleinen Paſteten-Ausſtecher fo viel 
Bignets davon aus, als es werden können, beſtreicht 
ein jedes mit geſchlagenen ganzen Eyern, und bannirt ſie 
mit halb Semmel und Mehl, dann backt man dieſe Sig: 
nets in heißer Butter aus, und gibt eine abgefcharfte 
Coulis von Kräutern Nr. 123 dazu. 
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480. Mineſtra Genuefa. 
Man macht von 3 ganzen Eyern und / Pfd. Mehl 


einen Nudelteig, rollt ihn aus, jedoch nicht ſehr dünn, 
und ſchneidet Streifen wie 2 quere Finger breit, dann 
leget man die Streifen eins auf das andere, und ſchneidet 
die Nudeln. Wenn fie alle geſchnitten find, ſo blanchirt 
man ſolche Nudeln in kochendem Waſſer, worin etwas 
Salz, gießt ſolche auf ein Haarſieb, und kühli ſie mit kal— 
tem Waſſer ab, ſonſt kleben ſie an einander. Unter der 
Zeit, daß dieſes geſchiehet, macht man ſich eine Beſcha— 
meéle-Soß nach Nr. 134 oder 344, würzt ſolche gut, 
ſchüttet die gekochten Nudeln und noch ein Stück But: 
ter, wie auch fo viel gehacktes, geräuchertes oder Poͤkel— 
Rindfleiſch dazu, als das Viertel der Nudeln beträgt; 
läßt es hinlänglich warm ſtehen, und richtet ſolches ſo⸗ 
dann in einem Rande an. 


481. Omelets in Ragout mit Obers. 


Man bäckt ſich Plinzen, füllt ſolche mit einem gu— 
ten Salbicom Nr. 90 und wickelt jedes Stück auf, ſetzet 
einen Rand von Waſſerteig auf eine Schüſſel, beſtreicht 
die Schüffel inwendig mit Butter, rangirt die mit Sal— 
bicom gefüllten Plinzen hinein, und ſchlagt 8 ganze Eyer 
mit einer guten / Kanne Milch, Salz und Muskate 
zuſammen, gießt es Über die Plinzen und läßt es eine 
Stunde gar backen. 


482. Italiäniſche Locken. 

% Pfund Butter rührt man zu Schaum mit 6 Eyer⸗ 
dottern und ı ganzen Ey, thut eine Semmel, in Milch 
einge weicht und dann ausgedrückt, % Prund Mehl und 
% Pfund Kafe dazu. Wenn man nun ein Huhn zur 
Suppe beym Feuer hat, ſchneidet man die Bruſt aus 
dem Huhne heraus, hackt ſte ganz fein, und rührt es un: 
ter die Locken, und wenn die Suppe ſo weit gut iſt, ſo 
ſticht man die Locken in die Suppe und laßt ſelbige gar 


kochen. 


183. Omelets mit Marmelade von Kirſchen mit 
Obers. 

Kirſchen und Pflaumen werden zuſammen gekocht, 
die Steine heraus genommen, das Fleiſch davon fein ge— 
hackt, und wenn die Kirſch-Soß bis auf 2 Löffel einge— 
kocht iſt, die gehackten Kirſchen und Pflaumen in die 
Sof gethan, gehörig ſüß gemacht, auch Zimmer und Gt: 
trone dazu gegeben, dann backt man von / Pfd. Mehl, 
½ Kanne Milch und 6 Eyern 8 bis 10 Plinzen, 
ſtreicht die Marmelade hinein, und rangirt ſolche in 
einen auf einer Schuſſel aufgeſetzten Rand, dann paf 
ſirt man % Pfund Butter und 4 Loth Mehl bis es 
kraus iſt, gibt Milch darauf, daß es auskocht, % Pfund 
Zucker, Zimmet und Citronen⸗Schale daran, und läßt es 
abkühlen, ſchlägt dann von 6 bis 8 Eyern das Gelbe 
hinein, das Weiße zu Schnee und darüber gegeben, und 
1 Stunde backen gelaſſen. 

484. Omelets in ein artiges Herz. 

Man ſetzt ſich einen Rand auf die Schüſſel, und 
bat ſich ein Dutzend Plinzen. In einige derſelben 
füllt man ein Krebs- Ragout, in einige andere ein 
weißes Salbicom von Kalbsmilz und in eben ſo vie 
ein dergleichen Salbicom, mit durchgeſtrichenen Spi⸗ 
iath grün gefärbt, rangirt dieſe mit dreyerley Ragout ges 
füllte Plinzen in den beſtimmten Rand, und ſchlaͤgt 
dann 6 ganze Eyer, 94 Kanne M 9 ) 
Butter unter einander, gießt fold 
ickt es eine Stunde gar. Gewürz und 
dergeſſen. 


485. Tromage im Ofen. 

Man rührt / Pfund Butter zu Schaum mit dem 
Gelben von 12 Eyern, und thut 3 bis 4 fein ge: 
hackte Chalotten, 3 gute Hände voll fein geriebene 
Semmel, / Pfund geriebenen Parmeſan- oder Schwei⸗ 
zerkäſe, etwas Muskaten Nuß und / Kanne ſauern Rahm 
daran. Zuletzt wid das Weiße don den 12 Eyern 
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zu einem feſten Schnee geſchlagen, und unter die Maſſe 
gerührt, in einen auf Die Schüſſel geſetzten Rand gege— 
ben und 1 Stunde backen gelaſſen. 


486. Omelets im Ofen 


Ein Salbicom nach Nr. 96 von Hühnern, Kalbs— 
milz, Krebs oder was es ſonſt für Braten ſeyn mag 
legirt man, beſtreicht eine Schüſſel oder Aſſiette mit 
Butter, und legt auf den Boden derſelben eine Plinze, 
gibt einen guten Löffel voll Salbicom darauf, und be— 
deckt es wieder mit 1 Plinze, continuirt damit, bis es 
5 hoch, oder beydes, Plinzen und Salbi⸗ 
com, aufgegangen iſt; beſtreicht die oberſten Plin⸗ 
zen mit Ey und Butt er, bedeckt es mit Parmeſan-Kaſe 
eines Fingers dicke, auch in das Salbicom etwas Kafe, 
und läßt es im Ofen gute Couleur bekommen. Man kann 
elwas Coulis-Soß apparte dazu geben. 


487. Königinn- Aepfel. 

ı Rand von ½ Pfund grobem Meble ſetzet man auf 
ttelſchüſſel auf, und hehlet und ſchälet fo viel 
Aepfel aus, als gemächlich in dem auf der Schüſſel ge— 
trockneten Rande liegen können. Die Schüſſel beſtreicht 
man unten mit Vutter, und ſticht auch in jeden Apfel 
ein Fingerglied groß Butter, / Pfund fein geſtoßene 
Mandeln rührt man in / Pfund Zucker und das Gelbe 
von 10 Eyern, etwas Zimmet, und das Weiß 
geſchlagen, ab, und gibt dieſe 
dann laßt man es gar backen, 


e zu Schnee 
iſſe über die Aepfel, 


83. Cracovis von Hühnerbrüſten in Oblaten. 
Von einem abgekochten alten Huhn ſchneidet man 
Bruſt in feine Würfel, und macht davon ein Be: 
ſcham ele Nr. 343 e), und wenn es ſteif ablegirt it, 
ſchneidet man Oblaten in 2 oder 4 Theile, ziehet die 
Oblaten erſt durch die Milch, damit ſich ſolche biegen, 
das Salbicom hinein. Auf beyden Enden 


man nun die 8 


nun die Oblaten einwärts, beſtreicht jedes 


die 
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inwendig mit Eyern, rollt die Oblaten mit dem was 
darin gewickelt, auf, beſtreicht ſie nun inwendig ganz 
mit Eyern, bannirt ſie mit Semmel und halb Mehl, 
und bäckt ſie in heißer Butter ſchnell aus, damit ſie nur 
von außen Couleur bekommen. Alsdann mag man ſie 
warm ſetzen bis zum Anrichten. 


489. Italiäniſches Gateau von Wild. 

Aus einem Vorderblatte vom Hirſch oder 2 Rehblaͤt⸗ 
tern ſchabet man das Fleiſch rein aus, hackt ſolches mit 
feinen Kräutern Nro. 102, gibt Salz, feine Chalot— 
ten und Gewürz daran, melirt das Fleiſch mit halb 
ſo viel in Würfel geſchnittenem Specke, / Pfund ge⸗ 
riebenen Parmeſan Kaſe, und ½ Pfund ausgewaſche— 
ne Butter, ſetzt dann eine Caſſerolle aus mit Speck, 
thut das Faſch hinein, und laßt es zugedeckt in einer 
mit kochendem Waſſer verſehenen Pfanne eine Stunde 
backen, dann legt man noch / Pfund Butter auf den 
gebackenen Faſch, deckt es zu, und läßt die Butter das 
Faſch durchziehen. Wenn es kalt geworden, haͤlt man 
rie Caſſerolle in eine größere Caſſerolle, worin kochendes 
Waſſer ſich befindet, und ſucht das Faſch ganz heraus 
zu heben, beſtreicht den Gategu dann mit viel gerühr— 
tem Schmalze, und belegt ihn mit grünen Blättern oder 
Blumen. 


490. Gratin von Krametsvögeln oder anderem 
kleinen Geflügel. 

Von einem Wildblatte oder Kalbfleiſch macht man 
ein gutes Faſch Nr. 93. Aus den Krametsvögeln loͤſet 
man das Gerippe und Knochen aus, und marinirt ſie 
mit Kräutern, Oehl, Pfeffer und Citronen-Saft ein; 
dann ſetzt man einen kleinen Rand von Teig oder Faſch 
auf die Schüſſel oder Aſſiette, und thut etwas Faſch auf 
deſſen Boden. Nun werden die Krametsvögel mit Faſch 
voll gefüllt, neben einander darein rangirt, und zwi: 
ſchen den Vögeln gebackene Semmel Croutons und von 
kleinen Gurken geſchnittene Croutons garnirt; dann 
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wird die Affiette mit Faſch eben geſtrichen, und in jeden 
Vogel ein kleiner Knochen aus einem Hühner- oder Ka— 
paunen Flügel oben eingeſtochen, dann das Ganze mit 
Speck bedeckt, worauf ein rundes beftrihenes Butter: 
papier, und zuletzt ein Stück ausgerollter Waſſerteig ge= 
deckt wird; dann läßt man es im Ofen gar backen. Un⸗ 
ter einer ſolchen Teigdecke bleibt es ſaftig, und trocknet 
nicht aus. Beym Anrichten nimmt man alles Aufgedeckte 
ab, und gibt etwas geſchärfte Coulis Nr. 21 darüber, 
und auch appart dazu. 
491. Brabantiſcher Hahn. 

Auf einer Schüſſel ſetzt man einen Rand von grobem 
angebrannten Mehle auf, und läßt ihn wohl austrocknen, 
ſchneidet zwey Semmeln in Scheiben, röſtet ſolche, und 
beſtreicht fie mit geſchmolzener Butter. In einer Caſſe— 
rolle läßt man zwey Kannen Milch mit Zimmt, Citro⸗ 
nen Schale, und ½ Pfund Zucker eine Weile kochen, 
und wieder kalt werden, in dieſe abgekühlte Milch 
ſchlägt man durch ein Haarſieb 12 oder 16 Eyer, nach: 
dem die Schüſſel groß oder klein ſeyn ſoll, gießt ſolches 
über die in der Schüſſel beſtrichene und geröſtete Semmel, 
und laßt es gar baden. 

NB. Auch kann man flatt der Semmel Zwieback 
neh men. 


492. Spaniſche Vögel von Kalbfleiſch. 

Aus einer kleinen Kalbskeule ſchneidet man die 
Fillets, und von ſelbigen kleine ſchmale FSricandeaur. 
Von den übrigen und was an der Haut geſeſſen, macht 
man ein gutes Faſch nach Nr. 93, klopft die Frican— 
deaux wie Nr. 219, ſtreicht Faſch hinein, rollet fie auf, 
und wickelt mit dem Aufrollen zugleich eine Speckbarde 
ſo groß als das Rollet iſt, darum; dann ſteckt man 
die mit Speck bewickelten Rollets an kleine Spießchen, 


und wenn ſie eine Viertelſtunde gebraten haben, und der 
Speck 5 


Speck etwas ausgebraten hat, beſtreicht man die Rollets 
mit Eyer, bannirt fie mit fein geriebener Semmel, und 


x2 


Na enn ene * N 
eee 


— 242 — 
242 


läßt fie vollends gar braten. Beym Anrichten gibt man 
Sof: Hache Nr. 109, oder andere gute Soßen darunter. 
493. Gabelets von Hühnern mit Auſtern. 
Kleine Formen oder Choccolaten-Becher werden gut 
mit Butter ausgeſtrichen. Dann nimmt man die Brüſte 
von zwey jungen Hühnern, ſchneidet ſolche in kleineläng— 
liche Streifen, ſchlagt mit einem ſtarken Meſſer ſolche 
Streifen ganz dünn, und legt ſie in eine Marinade von 
feinen Kräutern, Provencer? Oehl und Citronen-Saft, 
oder guten Eſſig, Pfeffer und Salz. Unter der Zeit, daß 
dieſes Bruſtfleiſch maxinirt, ſchmort man die Keulen und 
Croupions von den Huͤhnern mit Butter, einer Wurzel 
und Zwiebel, Lorberblätter, einem Bouquett feine Kräuter, 
und nöthigem Salze dc. gar, ſucht ſodann alles Fleiſch davon 
ab, macht ein Salbicom von dieſem geſchmorten Hühner: 
fleiſche, und wenn man keine Coulis hat, läßt man den 
Satz von den geſchmorten Hühnern, wie auch die Kno— 
chen mit Brühe auskochen, und gießt ſolche durch ein 
Haarſieb. Dann paſſirt man in etwas Butter einen Löffel 
voll Mehl, thut, wenn das Mehl kraus iſt, eine oder 
zwey gehackte Chalotten dazu, füllt es mit durchgegoſſe⸗ 
ner Brühe an, und läßt ſolches gar und kurz kochen. 
Das geſchmorte Hühner- Salbicom wird zu der Soß ge⸗ 
than, man läßt es noch etwas durchkochen, und hält es 
ganz kurz, legirt es zuletzt mit 3 oder 4 Eyerdottern, 
und den Saft von einer halben Citrone ab. Sodann 
nimmt man die dünnen Fillets, welche in der Marinade 
gelegen, und legt die geſtrichene Form in der Runde von 
unten bis oben damit aus, füllt das Salbicom hinein, 
ſetzt die Formen in kochendes Waſſer, und läßt ſie zu⸗ 
gedeckt eine Stunde backen. — Beym Anrichten gibt man 
ein Auſter-Ragout von 50 Stück darunter oder dabey 
nach Nr. 103. 


494. Himmliſche Eyer. 


Man kocht 10 Stück Eyer hart, und ſchneidet ſol⸗ 
che, wenn ſie abgeſchalt find, erſtlich ganz durch, dann 
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in die Quere in feine Scheiben. Zu gleicher Zeit ſchnei— 
det man eben fo viel Zwiebeln, eben falls vor der Hand 
in dünne Scheiben, ſetzt letztere mit einem Stück But— 
ter in einer zugedeckten Caſſerolle zum Feuer, und läßt 
die Zwiebeln gar ſchwitzen. Alsdann macht man eine gu— 
te Beſchaméle-Soß nach Nr. 343 Cc), thut die geſchnit⸗ 
tenen Ever und paſſirten Zwiebeln, nebſt gehörigem 
Salze, Muskaten und Pfeffer in die Befhamele, paſſirt 
es manches Mahl durch, und laßt es ſo lange auf einer hei— 
ßen Stelle ſtehen, bis angerichtet wird,, wo es dann mit 
gebackenen Semmel-Croutons garnirt wird. 


495. Eyer in Tripotage. 
Anſtatt einer weißen Beſchaméle-Soß nimmt man 
braune Coulis Nr. 21, übrigens Zwiebeln und Eyer 
gleichviel, und macht es wie vorher geſagt worden. 


496. a) Verlorue Eyer in Beſchamele. 

Zu verlornen Ehern ſind friſch gelegte Eyer die be— 
ſten, wie überhaupt zu allem Gebrauche. Man läßt eine 
gute Caſſerolle oder einen Keſſel voll Waſſer mit et— 
was Salz kochen, und gießt ein halbes Spitzglas Eſſig 
dazu, und wenn ſolches Waſſer in vollem Kochen iſt, ſo 
ſchlägt man die Eyer ſchnell nach einander hinein, 
ſetzt darneben ſich ein anderes Geſchirr mit kaltem Waſ— 
fer, und hebt mit einem Schaumlöffel die in die Höhe 
kommenden Eyer heraus und ins kalte Waſſer, putzt das 
herumhängende harte Weiße ab, macht eine gute Beſchaméle— 
Soß Nro. 343 zurecht, und wenn die Eyer auf einem 
Haarſiebe trocken abgelaufen ſind, legt man ſie ſachte in 
die Beſchaméle, und ſetzt die Caſſerolle warm bis zum 
Anrichten. 


406. b) Verlorne Eyer mit Citronen-Soß. 
Die verlornen Eyer macht man wie vorbeſchrieben: 
dann rührt man / Pfund Butter, 4 Eyerdotter und 1 
Löffel voll Mehl gut durch einander, ſchneidet don einer 
Citrone die Schale dünn ab, drückt den Saft auch da⸗ 
L 2 
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zu, ein paar ganze Zwiebeln „Pfeffer und Muskate da⸗ 
zu, gibt gute Brühe dazu, und rührt die Soß auf dem 
Feuer ab. Wenn ſolche gehörig geſalzen, legt man die 
verlornen Eyer hinein, und ſetzt ſie gut warm. Kochen 
dürfen die Eyer dann nicht mehr, ſonſt mochten fie zu 
hart werden. 


496. c) Verlorne Eyer mit Schinken. 

Die Eyer werden wie zuvor behandelt. Ein Stüͤck⸗ 
chen rohen Schinken ſchneidet man ſehr dünn in kleine 
Fillets, ſetzt ſolche in etwas Butter und fein gehackte 
Chalotten, zugedeckt, auf langſames Kohlenfeuer, damit 
es nur ganz ſachte ſchwitzt; gibt dann eine gute braune 
Coulis Nr. 21 darauf, drückt von einer Citrone den 
Saft dazu, und etwas Pfeffer, laßt die Soß kochend 
heiß werden, legt die verlornen Eyer dann hinein, und 
ſtellt fie bis zum Anrichten warm. Auf ſolche Art kann 
man vielerley Veränderung mit ſolchen verlornen Eyern 
machen, als: mit Auſter-Muſcheln, oder kleinen Zwie— 
bel Ragout, wie ſolche unter den Soßen zu finden. 


497. Gobelets von Eyern. 

Man macht ſich ein gutes Faſch nach Nr. 93 von 
Kalbfleiſch, beſtreicht kleine Formen oder Choccolate-Taſ— 
ſen mit Butter, und ſetzt ſolche mit benanntem Faſch 
rund um aus, jedoch damit ſo viel Platz bleibt, ein gan— 
zes Ey darin einzuſchlagen, ſalzt das Ey ab, und 
gibt etwas Butter dazu, ſetzt dieſe Formen in eine dazu 
paſſende Caſſerolle mit kochendem Waſſer, mit einem ge— 
hörigen Deckel zugedeckt, und oben auf ein paar glühen— 
de Kohlen, und läßt ſie ungefähr eine halbe Stunde ko⸗ 
chen, damit die Eyer und das Faſch gar, jedoch nicht 
haͤrter als ein verlornes Ey werden. Beym Anrichten 
ſtürzt man ſie heraus, und gibt eine geſchärfte Coulis— 
Sof, allenfalls Kräuter-Soß Nr. 123 darüber. 


498, a) Namequins von Parmeſan-Käſe. 
Man rührt „ Pfund Butter und 8 Egerdotter zu 
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Schaum, weicht eine Semmel in Milch, druͤckt ſolche 

durch eine Serviette wieder aus, und rührt ſolche unter 

die Butter, wie auch / Pfund Käſe. Das Weiße von 

den Eyern wird zu Schnee geſchlagen, und unter die 

Maſſe gethan, etwas Muskaten-Nuß dazu, und in mit 

Butter beſtrichenen Formen langſam / Stunde gebacken. 
+98. b) Namequins von Zwiebeln. 

Man paſſirt einen Teller voll fein geſchnittene Zwie- 
beln mit Butter weich und weiß in einer zugedeckten 
Caſſerolle. — Ein paar Semmeln werden eingeweicht 
und ausgedrückt; dann rührt man / Pfund Butter und 
8 Eyerdotter zu Schaum, die Semmeln und Zwiebeln 
dazu, das Weiße zu Schnee, und in mit Butter beſtri— 
chenen Formen wird es gar gebacken. 


499. a) Omelets von gebackenem Schinken. 
Man bäckt ſich 10 bis 11 dünne Plinzen, hackt ein 
Stück von gekochtem Schinken ganz fein, und rührt fol- 
chen Schinken mit einem Löffel voll Coulis und 1 rohen 
Ey durch einander, thut ein wenig Pfeffer dazu, ſtreicht 
dieſe Maſſe in eine jede Plinze, überfchlägt die Seiten 
nach inwendig, rollet ſie auf, und beſtreicht die aufge— 
rollten Plinzen mit Eyern, bannirt ſie mit Semmel und 
Mehl, und bäckt ſie in heißer Butter oder Braiſe aus. 
499. b) Omelets mit Schinken und Obers. 
Von Waſſerteig ſetzt man einen Rand auf eine 
Schüſſel oder Aſſiette; wenn derſelbe feſt getrocknet iſt, 
beſtreicht man die Aſſiette innerhalb mit Butter, füllt 
die Plinzen nach obiger Art mit ſolcher angerührten Schin⸗ 
kenmaſſe, ohne ſolche zu banniren, rangirt ſie in die 
Aſſiette, ſchlägt 6 ganze Eyer, / Kanne Milch, / Pf. 
Butter, Muskate und Salz zuſammen, gießt es über 
die Plinzen, und läßt es eine Stunde gelinde backen. 


500. a) Omelets in gebackenen Bignets. 
Man paſſirt eine Hand voll Zwiebeln in Butter 
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weich, thut eben ſo viel Faſch dazu, und eine Eydot⸗ 
ter, ſtreicht ſolchen Zwiebel⸗Faſch zwiſchen 8 bis 10 
Plinzen an einen Ort ſo viel als an den andern, ſticht mit 
einem kleinen Paſtetchen-Ausſtecher ſolche aus, beſtreicht 
ſie mit geſchlagenen Epern, bannirt fie halb mit Sem⸗ 
mel, halb mit Mehl, und bäckt ſie in heißer Butter 
aus. 


500. b) Omelets in St. Menus. 

Wenn, wie oben geſagt, die mit Zwiebel ⸗Faſch 
verſehenen Plinzen ausgeftochen find, rangirt man ſie 
auf einer mit Butter beſtrichenen Aſſiette oder Schüſſel, 
zieht ein St. Menus Nr. 97 darüber, bannirt ſie mit 
ein wenig geriebener Semmel, und läßt ſie eine halbe 
Stunde im Ofen backen. Beym Serviren gibt man eine 
Zwiebel-Coulis dazwiſchen. 

501. Bignets von Kaſtanien in Oblaten. 

Ein Pfund Kaſtanien kocht man ein Mahl in Waſ⸗ 
ſer auf, und putzt Schalen und Häute davon, welches, 
wenn es warm geſchiehet, leicht iſt, kocht die reinen Ka⸗ 
ſtanien mit etwas Zucker, Wein, Waſſer, abgeriebener 
Citrone und Zimmet, bis fie zerfallen und kurz einge 
kocht ſind, rührt ſolche dann wie einen Teig glatt und 
eben, dann ſchneidet man die Oblaten in Stücken eines 
Kartenblattes groß, füllt von der Maſſe, zwiſchen 2 
und 2 einen Löffel voll, tunkt die 4 Seiten der zuſam⸗ 
men gelegten Oblaten in eine gute Bier: Claire Nr. 98 
und backt ſolche in heißer Butter aus beſtreuet ſie beym 
Anrichten mit Zucker, oder glaſirt fie auch mit einer glu⸗ 
benden Schaufel. 

NB. Von anderen Früchten eine Marmelade, oder 
ein Auſter-Haſche dienet zur Veränderung. 


502. Grenaden-Omelets in Salbicom. 


Von mancherley gebratenem Fleiſche mit Maurachen 
und Krebfen macht man ſich ein Salbicom nach Nr. 69, 
bäckt ſich 1o bis 12 Plinzen, beſtreicht eine Form oder 
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Caßterolle mit Butter, rangirt die Plinzen mit dem Sal— 
bicom ſchichtweiſe hinein, und deckt ſolches zu; worauf 
es in einer mit heißem Waſſer beſtimmten n 
Stunde im Ofen gebacken wird. Beym Anrichten od 
Umſtürzen der Grenade gibt man eine beliebige Soß u 
über. Eben fo macht man es mit kleinen Grenadins. 
505. Eyer.-Vaſen in Obers und Vanille. 
Von rein gewaſchenen mit Salz abgeriebenen Eyern 
ſchneidet man vorſichtig mit einem Meſſer ein Drittel ab, 
und thut die Eyerdotter ſo lange in ein Geſchirr; wenn 
man ſolche 12 Stück hat, fo fager man noch 6 Stück 
recht in der Mitte von einander, verwahrt das Innere 
ebenfalls, macht dann die Eyer noch ein Mahl in- und 
auswendig rein, und laßt fie trocknen; dann ſetzt man 
die Schalen mit einem Stückchen Tragant— Teig und auf⸗ 
gelöfeter Hauſenblaſe als Vaſen zuſammen, belegt die 
Ränder derſelben mit ausgedrücktem Tragant, und laßt fie 
tro cken werden, rührt dann von 8 Eyerdottern, / Pfund 
Zucker, Wein oder Milch ein Creme ab, und richtet 
ſol (ches Creme in den Vaſen an. Auf dieſe Art ſervirt 
man bey Galla-Tafeln Aſſietten, und macht das Creme 
von anderen Weinen, als Champagner oder Bourgogner. 
504. Ausgebackene Eyer, goldgelb. 

Man macht fi fo viel verlorne Eyer, als man bes 

darf nach Nr. 445, läßt fie auf einem Tuche oder Ser⸗ 
viette trocknen, beſtreicht ſie mit einem Pinſel mit Ey, 
bannirt ſie mit halb Semmel und halb Mehl, und bäckt 
ſie in heißer Butter etwas geſchwinde aus, damit ſolche 
nicht hart werden, gibt dieſe ausgebackenen Eyer zu allen 
feinen Gemüſen, oder über Zwibel⸗Ragout, Champi⸗ 
gnons, oder über Hache von Braten. 


505, a) Omelets-Nollés mit ſchmackhafter Soß. 


Man ſchlaͤgt durch ein Sieb 8 ganze Eyer, gibt 
etwas Salz und fein gehacktes Schnittlauch dazu, und 
damit es deym Backen geſchwinde gehe, bedient man ſich 
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2 oder mehrerer Pfannen, laßt Butter gelbbraun werden, 
füllt von dieſer Eyermaſſe einen Anrichtslöffel voll hin» 
ein, und läßt auf raſchem Feuer es fo backen, daß der 
Dmeler nur unten etwas hart wird, und Couleur be— 
kommt, oben aber feucht und dünn bleibt; ſchüttet ſol— 
chen dann gleich auf einen Bogen Papier, und wenn man 
das Papier an einem Ende aufhebt, fo rollt ſich der Ome— 
let von ſelbſt auf; hat man nur erſt einen auf dieſe Art 
aufgerollt, ſo wird es einem bey mehrerer Uebung nicht 
fehlſchlagen; nun eilet man, damit die Omelets einer ne— 
ben dem anderen auf der Aſſiette zu liegen kommen, deckt 
ſie dann mit einer anderen Aſſiette zu, und ſetzt ſie warm. 
Zu der Soß restaurant bedient man ſich eines Braiſe— 
ſatzes; wenn nähmlich ein Kapaun oder Huhn in einer 
Braiſe Nr. 99 gar gemacht und angerichtet ſind, oder 
von Tags zuvor man noch einen ſolchen Satz in Vor— 
rath hat, läßt man ſolchen angehen, und gießt das klare 
Fett da von ab, auf ſolchen angegangenen Satz gießt man 
Schü und Bouillon auf, läßt den Fond auf dem Boden 
der Caſſerolle losweichen und abkschen, gießt es durch ein 
Sieb oder Haartuch, und läßt es fo kurz einkochen, als 
man will. Und daß ſolche Soß auch kräftig wird, kann 
man mit etwas Eſtragon und den Saft von einer halben 
Citrone darein nehmen, und beym Anrichten über die 
Omelets-Rolleés geben. 
505. b) Omelets-Nollen mit feinen Kräutern. 
Wenn, wie zuvor, die Eyer durchs Sieb geſchlagen 
werden, ſtreicht man zugleich feine Kräuter Nr. 102 
mit durch, nebſt etwas Salz, und bäckt ſie, wie vorhin 
geſagt, ſchnell. Beym Anrichten wird etwas Coulis mit 
feinen Kräutern und mit einer halben Citrone abge— 
ſchärft darüber gegeben. 
505. e) Omelets-⸗Rollen in gehackte Zwiebeln. 
Die Zwiebeln ſchwitzt man gar, und backt ſie dann 
fein. Die Hälfte rührt man mit noͤthigem Salze in die 
Eyer, unter die anderen Zwiebeln nimmt man ein paar 
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Löffel Coulis mit Citrone gefchärft, bäckt die Rollè ab; 
und gibt beym Anrichten gedachte Soß darüber. 


505. 4) Omelets-Nollés mit Haché von Auſtern. 

Wenn die Auſtern mit! Brühe und Wein blanchirt 
find, wie bey Nro. 103 zu leſen ſtehet, fo laßt man die 
Feuchtigkeit kurz einkochen, hackt die Auſtern fein, und 
melirt die eingekochte Soß damit, paſſirt in Butter ein 
paar Chalotten, thut die Auſtern dazu, und wenn die 
Omelets gebacken werden, und unten angeſetzt haben, 
gibt man einen Löffel voll Auſtern-Haché dazu, ſchüttet 
es auf Papier, und rollt es auf. Das zurück bleibende 
Haché verdünnt man mit ein paar Löffeln voll Coulis, 
und richtet ſolches über die Omelets an. 


505. e) Omelets-Nollés mit Champignons. 
Mit Champignons macht man es eben ſo, wie mit 
den Auſtern. Zu den zurück gebliebenen Champignons 
gibt man Coulis, ſcharft ſolche ab, und richtet es heiß 
über die Rollés an. Deßgleichen mit Hachs von Krebſen. 


506. a) Nühr-Eyer mit Spargelſpitzen. 

Zwölf Stück ganze Eyer und 4 Eyerdotter rührt 
man durch ein Haarſieb, gibt ſo viel Milch als etwa ein 
gutes Weinglas daran, und dazu / Pfund Butter, et— 
was Muskate und Salz. Den Spargel ſchneidet man in 
Stücken eines Fingergliedes, und blanchirt fie mit Waſ— 
fer mürbe; wenn ſolche weich find, läßt man fie auf dem 
Haarſiebe ablaufen, und mit “ Viertelpfund Butter und 
gehackter feiner Peterſilie in einer kleinen Caſſerolle zu⸗ 
gedeckt eine Weile ſchwitzen, dann werden ſie zu den 
Eyern geſchüttet, und auf mittelmäßigem Feuer abgerührt. 
In einer verzinnten Caſſerolle muß man kein Rührey 
machen, weil es ſich gern anſetzt, und man befürchten 
muß, daß ſich das Zinn darin los loͤſet. 


506. b) Rührey mit Auſtern. 


Die Eyer werden, wie zuvor, durchgeſchlagen; an— 
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fkatt der Milch nimmt man das Blanchir-Waſſer von der 
Auſtern, putzt ſolche rein, ſchneidet ſie in Würfel, und 
läßt ſolche mit eben ſo viel Butter und etwas Pfeffer 
ſchwitzen; wenn das Rührey abgerührt iſt, rührt man 
beym Anrichten die Auſtern nur ſo eben damit durch. 


506. c) Rühreyer mit Krebſen. 

Wenn, wie oben bey a), das Rahrey marquirt, 
Schock Krebſe abgekocht, die Schweifeln ausgeputzt und 
in Würfel geſchnitten find, fo laßt man fie mit ½ Pfund 
Butter, Peterſilie und Schnittlauch, nöthigem Salze, 
Pfeffer und Muskate langſam ſchwitzen. Wenn das Rühr⸗ 
ey gut iſt, ſo werden zuletzt die Krebſe ein paar Mahl 
mit unter einander gerührt, und angerichtet. 


506. d) Nühreyer mit geräuchertem Lachs. 

Wenn man den geräucherten Lachs für ſehr geſalzen 
hält, fo ſchneidet man denſelben zeitig in Würfel oder 
längliche Fillets, und weicht ſolche in Milch / Stunde 
ein, laßt fie auf einem Haarſiebe ablaufen, und ſchwitzt 
dieſelben mit Butter, Peterſilie und wenig Pfeffer, da⸗ 
mit der Lachs nur warm wird, dann rührt man das 
Rührey nach erſt beſchriebener Quantität ab, und wenn 
es anfängt ſtückicht zu werden, thut man den Lachs dazu, 
und rührt es völlig ab. 


506. e) Rührey mit Picklingen. 

Erſt beſchriebene Quantität Eper wird eingerührt, 
und langſam warm werden gelaſſen. Unter ſolcher Zeit 
läßt man die Picklinge, wenn ſie gut von den Gräten 
abgeſucht ſind, mit Butter, Schnittlauch und Pfeffer 
eben ſchwitzen, und rührt ſie zuletzt mit dem Rührep ab. 


506. f) Rührey mit Schinken. 


Den Schinken ſchneidet man in längliche Würfel, 
und ſchwitzt ſolchen mit Butter und Schnittlauch, oder 
etwas Peterſilie und Pfeffer ganz wenig, melirt es un⸗ 
ter das Rührey nach erſt beſagter Quantität, und rührt 
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ſolches ab; iſt der Schinken roh und etwa ſtark geſalzen, 
ſo macht man es mit demſelben, wie mit dem geräucher⸗ 
ten Lachs Nr. 506 d), und wäſſert denſelben J Stunde 
in Milch aus, trocknet denſelben ab, und paſſ firt ſolchen 
wie geſagt. 


506. g) Rühreyer mit Sardellen oder Häringen. 


Die Sardellen wäſcht man, und macht fie von den 
Gräten ab, ſchneidet ſolche klein, und ſchwitzt ſie mit 
etwas Butter und gehackter Peterſilie, zuletzt werden ſie 
mit unter das Rührey abgerührt. Mit Häringen macht man 
es auf eben dieſe Weiſe. Im Falle die Häringe zu BB 
find, wäſſert man ſie mit Milch aus, dann werd de 
mit Butter, Schnittlauch und wenig Pfeffer geſch witz 
und beym Rührey zuletzt mit abgerührt. 

506. h) Rühreyer auf pohlniſche Art. 

Das Rührey wird von ı3 ganzen Eyern, und 4 
Eyerdottern, / Pfund Butter und 1 Taſſe voll Milch 
mit etwas Salz . „eine Hand voll Zwiebeln klein 
würflich zugeſchnitten, und mit Ya Pfund Butter zuge: 
deckt weich ſchwitzen gelaſſen, etwas Peter eſilie mit dem 
Rührey abgerührt, und zulegt d die Zwiebeln dabey gege— 
ben. Beym Anrichten wird es mit Croutons garnirt. 


506. i) Nühreyer mit Champignons. 


Das Rührey wird, wie oben ſtehet, eingerichtet, 
Eine Hand voll Champignons werden geputzt und gewa— 
ſchen, vor der Hand fein geſchnitten, mit Butter und 
wenig Salz in einer Caſſerolle zugedeckt abgeſchwitzt, 
und gleich mit dem Rührey abgerührt. 


506. k) Rühreyer mit Kalbsnieren und Citronen. 


Von einem Kälberbraten ſchneidet man die Nieren 
ſammt dem daran ha ngenden Fette heraus, hackt ſo che 
fein, läßt ſie mit ganz wenig Butter in einer Caſ⸗ 
ferolle oder einem Tiegel braten, und rührt es öfters um: es 
muß aber nicht hart gebraten werden. Dann gibt man 


2 fein gehackte Chalotten dazu, und von 3 Citronen den 
Saft. Wenn das Ruͤhrey wie oben Nro. 505 ſteht, gaͤnz⸗ 
lich abgerührt und fertig iſt, rührt man die Nieren mit 
dem Citronen⸗Safte darunter, und gibt auch etwas Mus- 
katen⸗Nuß und nöthiges Salz dazu. 


507. Omelets von Hachs mit Morgeln. 

Von / Pfund Mehl, / Kanne Milch, und b gan⸗ 
zen Eyern bäckt man Plinzen. Eine gute Partie rein 
gewaſchene und blanchirte Morgeln hackt man ganz fein, 
und läßt ſolche mit einem Stückchen Butter in einem zu⸗ 
gedeckten Tiegel mit wenig Salz ſchwitzen, dann gibt 
man einen Löffel Ceulis darauf, und läßt die Morgeln 
etwas kochen. Wenn ſie abgekählt ſind, rührt man ein 
ganzes Ey und eine Eydotter roh hinein, gibt etwas 
Muskate dazu, und füllt die Plinzen damit an, rangirt 
ſie auf einer mit Butter beſtrichenen Schüſſel oder Caſſe⸗ 
rolle, beſtreicht die aufgerollten Plinzen überall mit But⸗ 
ter, deckt einen paſſenden Deckel darauf, läßt die Plinzen 
½ Stunde im Ofen durchhitzen, und nur wenig backen. 
Beym Anrichten wird etwas braune Butter darüber ge: 
geben, oder auch eine klare Schü a la Restaurant, wie 
505 bey den Omelets⸗Rollés. — Auch kann man einen 
Rand auf der Schuffel oder Aſſiette von Waſſerteig auf— 
ſetzen, die Plinzen hinein rangiren, eine Créme von 6 
ganzen Eyern, / Pfund Butter, etwas Muskate und 
Salz machen, und ungefähr eine halbe Kanne Brühe oder 
Schü darüber geben, und gar backen laſſen. 


508. Morgeln von Kalbsgeſchlinge. 


Ein Kalbsgeſchlinge kocht man mit Wurzelwerk, 
Salz und Kräutern weich, wenn dasſelbe von allen Drü: 
fen und Unrath abgeputzt iſt, hackt man es wie Hache 
klein; dann paſſirt man in einer Caſſerolle fein würf⸗ 
lichen Speck, wenn ſolcher gelbbraun iſt, gibt man eine 
Hand voll geriebene Semmel, ein paar Zwiebeln und 1 Löf— 
fel voll feine Kräuter dazu, thut das Gehackte mit etwas 
Pfeffer, nöthigem Salze, 2 ganze Eper und von 2 Eyern 
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nur das Gelbe, und noch eine Hand voll geriebene Sem— 
mel daran, ſo, daß man mit den Händen längliche Knö— 
del, wie Spitzmorgeln treſſiren kann, dann ſtößt man 
% Pfund Mehl, ein ganzes Ey und eine Eydotter 
mit einer Nuß groß Butter an, rollet dieſen mürben 
Teig aus, ſchneidet mit einem Backrade dreyeckige Stü— 
cken, ſolche wickelt man rund auf, dunket die Spitzen des 
Teiges in Eyer, ſchiebt ſolche ſtatt der Stiele in die frü— 
her gemachten Morgeln, beſtreicht die treſſirten Morgeln 
nun mit Eyern, bannirt fie mit geriebener Semmel, 
bäckt ſie in heißer Butter oder Braiſe aus, und gibt eine 
Haché-Soß Nr. 109 darunter. 


509, Kalbsnieren-Kuchen. 

Ein paar fette Kalbsnieren hackt man fein, läßt ſie 
etwas durchbraten, weichet eben ſo viel Semmel ein, und 
drückt ſolche durch eine Serviette wieder rein aus. Unter 
den gebratenen Nieren läßt man ein paar Chalotten 
oder Zwiebeln, nebſt ein wenig feinen Kräutern gar 
ſchwitzen; dann rühret man '/ Pfund Butter und von 8 
Eyern das Gelbe zu Schaum, ſchlägt das Weiße zu 
Schnee dazu, ſchüttet alles zuſammen, macht es mit 
etwas Muskate und Salz ſchmackhaft, gibt es in einen 
auf einer Schüſſel aufgeſetzten Teigrand, und läßt es 
eine Stunde langſam backen. 


510. Omelets auf franzöfifche Art. 

Man rührt 4 flache Löffel voll Mehl mit etwas Milch 
glatt, ſchlägt 8 Eyer ganz dazu, gibt etwas Salz daran, 
und verdünnt es noch mit einer Viertelkanne Milch; 
dann ſchneidet man eine Semmel in Scheiben, bratet 
ſolche in Butter gelbbraun wie Croutons, gießt die Maſſe 
darauf, und bäckt es gar. Wer es gern hat, der kann 
auch kleine Zibeben, gewaſchen und getrocknet, mit unter 
die Maſſe nehmen. 


511. Sardiniſche Omelets. 
Von 8 Eyern das Weiße ſchlägt man zu einem feſten 
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Schnee, melirt das Gelbe der 8 Eyer darunter, und 
gibt von zwey Citronen die Schale abgerieben und etwas 
Zucker daran. Hiervon bäckt man 3 oder vier Omelets auf 
ein Mahl, und ſetzt ſie auf einer Schüſſel in den Ofen, 
doch ſo, daß nur die obere Seite etwos braun bäcki. Dieſe 
Omelets werden nicht umgewendet, ſondern wenn ſie auf 
einer Seite Couleur haben, nimmt man fie heraus, be⸗ 
ſtreuet ſie mit Zucker und ſetzt ſie auf eine warme Stelle. 
Unterdeß wird die zweyte Partie gebacken, auf die er: 
ſten gelegt, mit Zucker beſtreuet, und mit dieſer Behand— 
lung fortgefahren, bis die Maſſe alle iſt. Auch kann man 
zwiſchen jede Lage etwas Citronen⸗Saft drücken, und gibt 
dann die glaſſirten Plinzen zur Tafel. 


512. Waſchhaus-Braten. 

Es iſt einerley was es für Braten iſt. Solcher wird 
vor der Hand ganz fein geſchnüiten, auch etliche Zwie— 
beln gehackt, dieſe in Butter paſſirt, der Braten nebſt 
ein wenig Pfeffer dazu gegeben, dann eine Rühreymaſſe 
wie Nr. 510 beſchrieben, eingerichtet, ſolches nebſt 7 
Pfund Butter auf den Braten gegeben und zuſammen 
abgerührt. 

513. Kybitz⸗Eyer. 

Dieſe kocht man hart, und ſervirt ſolche in Ser⸗ 
vietten auf Aſſietten. Auch macht man ſie verloren, wie 
Nr. 395, und garnirt Gemüſe damit. 


514. Kleine Brötchen mit Mandel-Ereme. 


Man beſtellt ſich deym Bäcker kleine Semmeln, 
oder bäckt ſich ſolche von Hefenteig ſelbſt, raſpelt ſie ab 
und höhlt ſie aus; rührt % Pfund fein geſtoßene oder 
geriebene Mandeln mit / Pfund Zucker und das Gelbe 
von 5 oder 6 Eyern, und das Weiße zu Schnee geſchla— 
gen, ab; füllt die Mandelmaſſe in die Brötchen, bäckt 
folche gelinde im Ofen, und gibt ſie im Sommer in einer 
kalten Mandelmilch, ſo wie auch des Winters in warmen 
Milchſuppen. Auch kann man Piſtazien anſtatt den Man⸗ 
deln nehmen. 


u — 


— 255 — 

515. Bignet blanc von Reißmehl oder Gries. 
Pfund Gries waſcht man in kaltem Waſſer und 
läßt ſolchen ein Weilchen ſtehen, damit ſich der Gries 
ſetzt, dann gießt man das unreine Waſſer davon ab, 
und wiederhohlt dieſe Behandlung ein paar Mahl. Hier: 
auf gibt man 1 Loth Butter, 1 Loth Zucker, / Kanne 
kochende Milch dazu, läßt es unter beftändigem Rühren 
ankochen, und ſetzt dann das Caſſerolle auf flaches Feuer, gibt 
etwas Salz dazu und deckt es zu. Die Maſſe muß ſteif 
gekocht werden, dann ſchüttet man den gekochten ſteifen 
Gries auf eine flache, mit geriebener Semmel beſtreuete 
Schüſſel, beſtreuet es oben ebenfalls mit geriebener Sem— 
mel, und drückt es mit der Hand ganz gleich und egal. 
So bald es kalt geworden, ſchneidet man es auf der 
Schüſſel in Würfel, und drehet jeden Würfel mit reinen 
Händen rund, legt ſie alle in eine mit Mehl beſtreute 
Gefäß, bis ſie insgeſammt fertig und rund gedreht ſind; 
dann bäckt man fie in ganz glühender Butter aus, damit 
ſie in der Geſchwindigkeit Couleur bekommen, und ſchüt⸗ 
tet die fo genannten Bignets blanc mit ſammt der Bad: 
butter auf einen Durchſchlag, damit die Butter ſogleich 
e untergeſetzte Caſſerolle ablaufen kann; gießt die 

wieder in die erſte Back-Caſſerolle, und conti⸗ 
mit dem Backen fo lange, bis die Bignets alle ge- 
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backen find; dann wird mit Zucker und Zimmet auf einem 
Bogen Papier das Ausgebackene ſtark bepudert, und die 
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igelchen auf dem Papiere hin und her geſchüttelt, damit 
che rund um bezuckert werden; dann werden fie auf ei- 


Schü fel annorırhrat 
Schuüſſel angerichtet. 
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510. Bignets von Reiß. 

Man blanchirt ein paar Mahl ½ Pfund Reiß in 
Waſſer. Wenn derſelbe auf einem Siebe abgelaufen iſt, 
kocht man in Milch etwas Zucker, Butter, abgeriebene 
Citronen-Schale und Zimmet weich, aber nicht dünn, 


ſondern ſteif, und ſo bald er abgekühlt iſt, ſchlägt 
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man das Gelbe von 4 Eyern und 1 ganzes Ey zum Reiß 
und rührt ihn durch; dann macht man von dem ſteifen 
Reiße auf dem reinen Tiſche eines Fingers lange, 2 Fin— 
ger breite und » Fingers dicke Bignets, ſtreicht ſie mit 
einem in Ey getauchten Meſſer glatt, beſtreicht ſie mit 
Eyern, und bannirt ſie mit halb Semmel und halb Mehl; 
dann werden die Bignets ausgebacken, mit Zucker -be⸗ 
ſtreuet, daß das ganze Bignet bedeckt iſt, und mit der 
glühenden Schaufel glaffırt und angerichtet. Will man 
ſolche Bignets rund machen, ſteht es in jedes Belieben. 
Man gibt auch dem Reiß die Faßon einer Birn, legt in⸗ 
wendig ein paar eingemachte Kirſchen hinein und bäckt 
ſolche in heißer Butter auf. 


517. Bignet von Spinath. 

Den rein gemachten und gewaſchenen Spinath blan⸗ 
chirt man ganz weich, drückt ihn aus und hackt ihn ganz 
fein, ſchlägt das Gelbe von Eyern, etwas Butter, 4 
Loth Zucker, etwas Muskate und ſo viel geriebene Sem— 
mel dazu, daß ſich die Spinathmaſſe handhaben läßt; 
macht dann Bignets davon auf die Art, wie der Reiß 
beſchrieden worden; bäckt es in heißer Butter aus, und be— 
ſtreuet es ſtark mit Zucker, glaſſirt es mit glühender 
Schaufel, und richtet die Bignets dann an. 


518. Bignets von Aepfeln. 

Die Aepfel bohrt man erſtlich mit einem Ausſtecher 
aus, dann ſchalt man fie ab, ſchneidet ſie in Scheiben 
und marinirt die Scheiben mit ein wenig Zimmet und 
Zucker, rührt eine Claire Nr. 98 ein, und wenn fi 
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aufgeht, fo wendet man die Aepfelſcheiben in der El 
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mit einem hölzernen Speile um; dann legt man ſo viel 
in heiße Butter, als auf ein Mahl neben einander lie 
gen können, und ſchüttelt beym Ausbacken die Caſſerolt 
mit der Backbutter, damit die Bignets auf beyden Sei⸗ 
ten zugleich backen. Das Schütteln hindert die Aepfel— 
ſcheiben auch, daß ſie nicht Fett in ſich ziehen, und wenn 
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ſolche gute Coleur haben, glaſſirt manfie wie die Vignets 
von Reiß mit glühender Schaufel. 
519. Aepfel in Delphine. 

Man bohrt die Aepfel und ſchält fie hernach, läßt 
ſie ganz, hackt nach Proportion der Aepfel Ya Pfund 
Mandeln fein, melirt Y, Pfund Korinthen, etwas Zimmt 
und Citronen⸗Schale, wie auch “ Pfund Zucker darunter, 
beſtreicht 1 Caſſerolle mit Butter, rangirt die Aepfel hin⸗ 
ein, und füllet die ausgebohrten Aepfel mit obiger Maſſe 
voll, das übrige ſchüttet man darüber, gibt ein Glas 
Wein darunter, und läßt es zugedeckt im Ofen gar ba⸗ 
cken. Beym Anrichten gießt man noch halb Wein und 
Waſſer in die Caſſerolle, laßt es von dem Boden losko⸗ 
chen, und gibt es unter die Aepfel. 

520. Endouillen von Aepfeln mit rothem Wein. 

Die Aepfel ſchält und ſchneidet man in Viertel und 
dann in kleine Würfel, etwa ſo viel als eines guten 
Suppenteller voll, und nimmt auch eben fo viel gerie— 
bene Semmel. Von a Citronen die Schale, und 2 Loth 
Citronat hackt man fein, thut etwas Zimmt und 4 Loth 
Zucker darunter, ſchlägt von 4 Eyern das Weiße zu eis 
nem feſten Schnee, melirt alles unter einander, und 
drückt ſo viel als einen Borsdorfer Apfel groß jedes 
Mahl mit den Händen zuſammen. Wenn es feſt iſt, 
legt man ſie in eine Schüſſel, worin geriebene Semmel 
befindlich, und bannirt ſie darin mit ſo viel Semmel, 
als daran haften will. Hierauf bäckt man ſolche Aepfel 
in heißer Butter aus, gießt dann in eine andere Caſſe— 
rolle drey Viertelkanne rothen Wein, % Pfund Zu: 
cker, etwas Citronen-Schale und Zimmt, thut die aus: 
gebacknen Aepfel-Endouillen hinein, und läßt ſie ein Mahl 
ankochen, dann werden ſie bis zum Anrichten warm geſetzt. 


521. Aepfel auf preusiſche Art. 


Gute große egale Aepfel bohrt man aus, ſchä 


ſolche aber nicht ab, ſondern beſticht fie mit einem Meſ— 
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ſer rund um, beſtreicht eine Caſſerolle mit Butter, rangirt 
die Aepfel hinein, und gibt in einen jeden Apfel ſo viel 
Butter, Zucker und Weinberl, als inwendig hinein ge— 
het; beſtreuet ſolche noch mit Zucker und Zimmt, gibt 
ein Glas Wein darunter und läßt es zugedeckt im Ofen 
gar backen. Beym Anrichten der Aepfel kann man die 
Soß noch mit einem Glaſe Wein verlängern. 
522. Italiäniſchen Reiß in Grenade. 

Man blanchirt ein Pfund Reiß ein paar Mahl im 
Waſſer, dann gibt man ö Pfund Zucker und von 2 Ci⸗ 
tronen die abgeriebene Schale, etwas Zimmt und Y Kan⸗ 
ne Franzwein dazu, läßt ſolchen Reiß langſam ſich aufs 
loͤſen und ausquellen, ſalzt es wenig, und gibt es in eine 
naß gemachte Form. Nachdem es dann kalt geworden, 
wird es auf einer Schüſſel angerichtet, mit Zucker und 
Zimmt beſtreuet und mit geriſſe nen Citronen- Scheiben 
garnirt. 

523. Neiß mit Obers in Grenaden. 

Wenn der Reiß blanchirt und abgelaufen iſt, gießt 
man eine Kanne Milch, ½ Pfund Zucker, und / Pfund 
Butter dazu, und laßt ihn flach aus quellen, thut hierauf 
Zimmt, abgeriebene Citronen-Schale und das Gelbe von 
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4 Eyern dazu, fehlägt das Weiße zu einem feſten Schnee, 
und läßt alles mit dem Reiß kochend heiß werden; dann 
wird es in eine Form, welche mit Milch naß gemacht ſeyn 
muß, eingeſchüttet und kalt werden gelaſſen. Wer Zi: 
beben oder Weinberl, auch Mandeln darunter nehmen 
will, kann es thun. Man macht dann eine Créme von 
½ Kanne aufgekochter Milch, / Pfund Zucker, Zimmt 
und Citrone, und legirt von 4 Eyern das Gelbe damit. 
Beym Anrichten gießt man die Creme über den Reiß und 
ſervirt beydes kalt. 


524. Gedünſteter Citronen » Reiß. 


Ein halb Pfund Reiß läßt man blanchiren, dann 
gibt man denſelben in ein großes Geſchirr mit Waſſer, 
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und laßt ihn vollkommen ausyuellen. Wenn das ges 
ſchehen, gießt man den ausgequollenen Reiß auf ein 
Haarſieb und kühlt ihn ab. Zugleich ſchneidet man die 
gelben Schalen von 6 Citronen ab, ſchneidet ſolche in 
feine Fillets, und blanchirt ſie appart im Waſſer weich; 
das Weiße von den Schalen ziehet man rein ab, und 
wirft es weg, das Innere der Citrone aber ſchneidet man 
in kleine Wurfel und läßt bey dem Schneiden nicht den 
auslaufenden Saft verloren gehen, bringt nun zu dem 
Reiß in eine Caſſerolle die blanchirten Schalen, die in 
Wurfel geſchnittene Citrone, den Saft, % Pfund Zucker 
und etwas Zimmet, eine Meſſerſpitze Salz, / Kanne 
guten Wein, 1 Glas Franz- Branntwein, und laßt fol 
ches zuſammen ankochen, und dann eine Weile auf fla⸗ 
chem Kohlenfeuer metioniren; dann wird es auf Porzel⸗ 
lan angerichtet, und wenn es kalt geworden, kann man 
den Reiß mit Zucker gut beſtreuen und mit einer glühen— 
den Schaufel glaſſiren. i 


525, Bignet von Catharinen-Pflaumen. 
Man rührt eine ſo genannte Claire, wie ſolche Nr. 
98 beſchrieben iſt, an, und läßt ſie am warmen Orte 
aufgehen. Unter diefer Zeit kocht man ) Pfund auser⸗ 
leſene Catharinen- Pflaumen mit etwas Zucker, halb 
Wein und halb Waſſer, Citronen-Schale und Zimmet wie 
zum Compote, und zwar von kurzer Soß. Wenn die 
Pflaumen weich und abgekühlt ſind, nimmt man die 
teine heraus, und gibt anſtatt derſelben in jede Pflaus 
me eine überzogene gebrannte Mandel, kehrt ſolche Pflau— 
men nun in der Claire wohl um, und ſticht ſie auf eine 
Soicknadel oder lange dünne Speilerchen. Dieſe legt man 
nun in heiße klare Butter, und wenn ſie alle auf ſolche 
Art ausgebacken ſind, werden ſie gut mit Zucker beſtreuet 
und auf einer Aſſiette oder Schüſſel angerichtet. 


526. Grenade von friſchen Pflaumen. 


Die Pflaumen werden halb durchgeſchnitten, in eine 
Schüſſel gelegt und eine Hand voll Zucker darüber ges 
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ſtreuet, dann wird geſtoßener Zimmet, Citronen-Schale, /. 
Kanne ſaurer Rahm und das Gelbe von 8 Eyern unter 
einander geſchlagen und zu den Pflaumen gegeben; als— 
dann bäckt man 6 bis 8 Plinzen, beſtreicht eine Caſſerolle 
gut mit Butter, und belegt die ausgeſtrichene Caſſerolle 
mit den Plinzen, gießt die gedachten Pflaumen mit der 
Maſſe in die ausgeſetzte Caſſerolle, bedeckt es oben wie— 
der mit Plinzen, und bäckt es 1 Stunde im Ofen gar; 
dann wird es auf einer Schüſſel umgeſtürzt, mit Zucker 
beſtreuet und angerichtet. 
527. Kirſchen-Knödel in Wein, 

Ein Pfund trockene Kirſchen wäſcht man und kocht 
ſolche im Waſſer weich, gibt die Kirſchen auf ein Haar- 
ſieb, ſucht alles Fleiſch von den Steinen ab und hackt 
ſolches ganz fein. Alsdann ſtößt man die Steine im Mör— 
ſer entzwey, kocht ſolche nochmahls mit stwas Waſſer gut 
aus, damit der Kerngeſchmack erhalten werde, gießt dieß 
zu den gehackten Kirſchen, und die erſte Kirſchen-Soß auch 
dazu. Hierzu gibt man nun / Bouteille Wein, abge— 
riebene Citronen-Schale, Zimmer und ſo viel Zucker als 
erforderlich iſt. Alsdann rührt man in einer Schüſſel ½ 
Pfund Butter zu Schaum, und ſchlägt nach und nach 
7 Eyerdotter und 1 ganzes Eh, und / Pfund, auch 
wohl 10 Loth feines Mehl daran, und Fan biervon 
Knödel. Wenn hierauf in eine Caſſerolle Waſſer zum Ko— 
chen gebracht iſt, läßt man die Knödel gar kochen, nur 
nicht zu lange, hebt fie mit einem Schaumlöffel auf ein 
Sieb, und wenn die Knödel abgelaufen ſind, legt man 
ſie in die zubereitete Kirſch-Marmelade, läßt ſolche auf 
gelindem Feuer ½ Stunde metioniren, und richtet ſie 
dann warm an. 


28. Hagebutten⸗Knödel mit Wein. 


Wenn die Hagebutten rein gewafchen und im Waſ— 
ſer weich gekocht ſind, werden ſie durch ein Haarſieb ges 
ſtrichen, mit Wein, Zucker und Gewürze Geſchmack ge: 
geben, die Knödel, wie vorher geſagt, angerührt und 
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gekocht, dann in der Hagebutten-Soß langſam metioniren 
gelaſſen und warm angerichtet. 
529. Carthäuſer-Knödel mit Wein, 

Man ſchneidet Semmel in längliche egale Würfel, 
etwa eines Fingers lang und eines Fingers dick, ſchlägt 
ein paar Eher und etwas Milch mit einem Querl unter 
einander, thut Zucker, Zimmet und abgeriebene Citro— 
nen-Schale daran, wirft die geſchnittene Semmel hinein, 
und ſchüttelt es öfters um, damit ſich die Feuchtigkeit in 
die Semmel ziehe. Alsdann werden noch ein paar Eyer 
mit einem Pinſel klein gerührt, die Semmeln Stück 
vor Stück damit beſtrichen, und in halb geriebener Sem— 
mel und halb Mehl bannirt, dann in heißer Butter 
ausgebacken, in eine Caſſerolle gethan, hinlänglich Wein, 
Zucker und Zimmet dazu gegeben, und langſam metioni— 
ren laſſen. Hierzu wird aber mehr Wein erfordert als zu 
dem vorigen. 7 
530. Grenade von Aepfeln und großen Zibeben. 

Die Aepfel werden in Viertel geſchnitten, die Kern— 
kapſeln abgeſondert, dann in Scheiben geſchnitten, und 
mit Zucker, Zimmet und Citrone mariniren laſſen; dann 
ein Pfund große Zibeben geleſen, gewaſchen und mit halb 
Wein und halb Waſſer ſo lange gekocht, bis ſelbige aus= 
gequollen find, dann in eine Caſſerolle mit Butter gut 
ausgeſtrichen, mit geriebener Semmel beſtreuet, die Aepfel— 
ſcheiben einrangirt und ſchichtweiſe mit Zibeben und Aepfeln 
fortgefahren, bis die Caſſerolle voll iſt, alle Feuchtigkeit 
von Zibeben und Aepfeln darüber gegeben und im Ofen 
1 Stunde backen laſſen, dann umgeſtürzt. 

95 1. Gratin von Aepfeln, Himbeeren und Semmel. 

Man ſetzt auf einer Schüſſel einen Rand von Waſ⸗ 
ſerteig auf, läßt dieſen gut austrocknen und ſtreicht dann 
die Schüſſel mit Butter aus, dann werden die wohige— 
ſäuberten Apfelſcheiben, wie zuvor geſagt, mit Zucker 
und Zimmet marinirt und die Semmel in Scheiben ge: 
roͤſtet; hierauf füllt man den Rand ſchichtweiſe mit 
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Aepfeln, Semmel und Himbeeren an, bezuckert es da: 
zwiſchen und oben darauf gut, und laͤßt es in einem 
Deckel zugedeckt eine Stunde im gelind erwärmten Ofen 
ausbacken. Sollte es zu trocken ſeyn, ſo kommt man mit 
einem Glaſe Wein zu Hülfe. 


532. Bairiſche Nudeln. 


Ein Viertel Pfund Butter, 1, Kanne Milch und 2 
Loth Zucker läßt man in einer Caſſerolle kochen. In 
dieſe kochende Milch ſchüttet man auf ein Mahl / Pfund 
Mehl hinein, ruͤhrt es tüchtig mit einem Holzlöffel um 
und vom Boden ab, und in kurzer Zeit iſt es gut; 
wenn es ſich wie ein Rührey abrühren läßt und ſo kalt 
geworden iſt, daß die Eyer, welche hinzu kommen, nicht 
verbrennen, ſchlägt man das Gelbe von 8 und 2 ganze 
Eyer nach und nach in dieſen abgebrannten Teig, ſtreuet 
auf einem reinen Backtiſche Mehl, gibt die flüſſige Maſſe 
darein, und arbeitet den Teig mit den Händen eben 
aus. Hierauf ſchneidet man, wie einen Finger lang und 
dick, Nudeln daraus, ſetzt von grobem Paſtetenmehl ei⸗ 
nen tüchtigen Rand auf eine Schüſſel, und läßt ſolchen 
antrocknen, damit nichts Feuchtes ſich durchdraͤngen kann. 
Alsdann läßt man in einer großen Caſſerolle 1% Kanne 
Milch, “ Pfund Zucker, etwas geſtoßenen Zimmt und 
etwas abgeriebene Citrone kochen, thut die Nudeln dar: 
ein, und läßt ſie, wenn ſolche erſt ein Mahl im Kochen 
find, zugedeckt nur langſam kochen. So bald die Nu⸗ 
deln nun aufgequollen find, nimmt man ſie mit einem 
Schaumloͤffel heraus in den dazu beſtimmten Rand, laßt 
die zurückgebliebene Milch noch mehr einkochen und ab— 
kühlen, melirt ſolche mit 6 zerſchlagenen ganzen Eyern, 
gießt es über die Nudeln im Rande, und laßt es im 
Ofen nochmahls durch Backen auftreiben. 
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555. Dampfnudeln mit Obers. 


Man macht einen zarten Hefenteig von / Pfund 
Mehl, 4 ganzen und dem Gelben von 2 Eyern, % Pf. 
geriebener Eitronen⸗Schale, 2 oder 3 Löffel voll guter“ 
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Hefen, und etwa / Kanne Milh, fchlägt dieſen Teig 
tüchtig durch, macht Alles vom Boden und Rande ab, 
beſtreuet den Teig unten und oben mit Mehl, deckt ihn 
zu, und ſetzt ihn an einen warmen Ort, damit er auf— 
gehen kann; dann nimmt man dieſen Teig auf den Tiſch, 
arbeitet ihn aus, und ſchneidet kleine wie wälſche Nüſſe 
große Klümpchen davon, drehet ſolche mit den Händen 
rund, und ſetzet ſie neben einander auf ein Blech, wel— 
ches mit einer Serviette, die man mit Mehl beſtreuen 
muß, bedeckt iſt; nun läßt man das Blech an einem war⸗ 
men Orte ſtehen, damit die aufgeſetzten Kluͤmpchen, wel— 
che nun ſchon den Nahmen Dampfnudeln erhalten, auf: 
gehen oder raſchen (ein Bäckerausbruck); dann be⸗ 
ſtreicht man eine reine Tortenpfanne mit Butter, rangirt 
die aufgeraſchten Nudeln neben einander darein, gießt 
fo viel kochende Milch darüber, daß Milch und Nudeln 
egal ſind, ſetzt die Tortenpfanne dann auf den zum Ba— 
cken beſtimmten Platz, gibt Feuer oben und unten, und 
bäckt ſolche in / Stunde gar; wenn man das Feuer gut 
abpaſſen kann, und nicht zu oft den Deckel von der Tor— 
tenpfanne aufheben muß, ſo werden die Dampfnudeln 
ſehr gut. Beym Anrichten derſelben läßt man / Kanne 
Milch mit Zucker, Zimmet und Citronen-Schale aufko— 
chen, legirt ſolche mit dem Gelben von 4 bis 6 Eyern 
ab, und gießt etwas über die angerichteten Dampfnudeln. 
Die übrige legirte Milch gibt man apparte dazu. 

NB. Auch kann man die Pfanne mit den Dampfnu— 
deln zugedeckt im heißen Ofen backen. 

554. Dampfnudeln mit Krebfen. 

Den Teig macht man wie zuvor, und läßt denfel: 
ben aufgehen; kocht ein Schock Krebſe ah, und ſucht al— 
les Fleiſch davon; von den Schalen macht man Krebs— 
butter nach Nr. 68 und 95, hackt das Fleiſch, und 
unter dasſelbe melirt man die Hälfte der Krebsbutter, 
macht es ſchmackhaft mit Salz und Muskate, ſchüttet 
nun den aufgeraſchten Teig auf einen reinen Tiſch, rollt 
ſolchen ſo dünn aus, als es ſich bequem thun laßt, da⸗ 
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mit der Teig auch am Tiſchblatte nicht feſt kleben bleibt, 
ſtreicht das haſchirte Krebsfleiſch über den ganzen Teig⸗ 
boden, wickelt es von einem Ende nach dem andern auf, 
ſchneidet ſolche Stückchen daraus, als die vorher beſchrie— 
benen, beſtreicht gleich die Tortenpfanne mit Krebsbut— 
ter, läßt ſolche mit den Dampfnudeln an einem warmen 
Orte, und wenn ſie gut aufgegangen ſind, gießt man 
heiße Milch darauf, und bäckt ſie mit Feuer unten und 
oben, wie die erſt beſchriebenen, gar; am ſicherſten bäckt 
es ſich im Ofen. In die ablegirte Milch, wie bey Nr. 
532, thut man auch Krebsbutter, und beym Anrichten 
gießt man die Hälfte der Creme-Soß über die Dampf— 
nudeln. 


535. Spinath » Strudeln ausgebaden. 

Man bäckt 12 oder 16 Plinzen von 7 Pfund Mehl, 
„½ Kanne Milch und b Eyern, und blanchirt fo viel Spi⸗ 
nath, daß man einen Teller voll hat, hackt ſolchen ganz 
fein, paſſirt in Butter einen Löffel voll Mehl, thut den 
Spinath dazu, und läßt es mit Milch, etwas Muskate 
und ein wenig Zucker kochen; wenn der Spinath ſchmack⸗ 
haft iſt, und abgekühlt hat, rührt man ein ganzes Ey und 
eine Eydotter hinein, ſtreicht ſolche in die Plinzen, ſchlägt 
die beyden Seiten der Plinzen nach der Mitte hinein, 
beſtreicht es mit Ey, und rollt die Plinzen rund auf, be⸗ 
ſtreicht nun ſolches ganz mit Eyern, bannirt ſie mit halb 
Semmel und halb Mehl, und bäckt ſie in heißer But⸗ 
ter aus. 

536. Spinath⸗ Strudel mit Obers. 

Die Plinzen und den Spinath bereitet man ganz 
auf vorbefchriebene Weiſe. Wenn die Plinzen mit dem 
Spinathe gefüllt werden, braucht man hier die 2 Seiten 
nicht einzuſchlagen, wie zuvor, ſondern rollt die Plinzen 
nur gerade auf, ſetzt von Waſſerteig einen Rand auf 
eine Schüſſel, und wenn ſolcher beym Feuer gut ange: 
trocknet hat, beſtreicht man inwendig die Schüſſel und 
Rand mit Butter, ſchneidet die gefüllten Plinzen in ſol⸗ 
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che lange Stücken, die auf der hohen Kante geſetzt, mit 
dem Nande gleich ſtehen, und rangirt fie neben einander, 
dann ſchmelzt man / Pfund Butter, thut 6 bis 8 ganze 
Eyer dazu, quirlt oder ſchlägt ſolche gut durch einander, 
nimmt eben fo viel Zucker als Butter, / Kanne Milch, 
etwas Muskate und nöthiges Salz dazu, und gibt es 
über die im Rande aufgeſtellten Plinzen; dann läßt man 
es eine Stunde im Ofen backen. 


537. Gries-Strudeln mit Mandeln und Obers. 


Ein halbes Pfund Gries waͤſcht man, und gießt das 
Schaumige davon weg, thut etwas Zucker und Butter 
dazu, füllt den Gries mit “ Kanne kochender Milch an, 
und rührt ſolchen ſo lange, bis er kocht; dann ſetzt man 
ihn auf gelindes Feuer, deckt ihn zu, und läßt ihn ſteif 
ausquellen; bäckt dann 10 bis 12 Plinzen, wie die vos 
rigen, und wenn ein guter Teigrand auf einer Schüſſel 
geſetzt iſt, ſtößt man / Pfund abgefchälte Mandeln mit 
1 Ey ganz fein, rührt ſolche unter den Gries, und im 
Falle der Gries zu dick ſeyn ſollte, verdünnt man ihn 
mit noch etwas Milch, damit ſich derſelbe bequem in die 
Plinzen ſtreichen läßt; wenn dieß geſchehen, ſo beſtreicht 
man die Schüſſel und den Rand mit Butter, ſchneidet 
die gefüllten Plinzen in Stücken gleicher Höhe des Ran— 
des, und rangirt fie ein, ſchlägt 6 oder 8 Eher mit % 
Kanne Milch, “ Pfund Zucker, / Pfund Butter, Mus⸗ 
kate und Zimmt, gießt ſolche kalte Créme über die Plin— 
zen, und läßt es eine gute Stunde im Ofen backen. 


558. Reiß⸗Strudeln mit Mandeln und Weinbeeren. 


Wenn der Reiß ein paar Mahl blanchirt hat, ſo 
gießt man / Pfund Reiß, / Kanne Milch, / Pfund But⸗ 
ter und eben ſo viel Zucker darauf, und läßt ihn zugedeckt 
auf flachem Feuer ausquellen. Unter ſolcher Zeit bäckt 
man von ½ Pfund Mehl, / Kanne Milch und 6 Eyer 
12 oder noch mehrere Plinzen, wäſcht und blanchirt %, 
Pfund Weinbeeren, und reibt / Pfund Mandeln mit ı 
Ey ab. Wenn dann ein Rand auf einer Schüſſel feſt 
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aufgeſetzt und angetrocknet iſt, bringt man die Weinbee— 
ren und Mandeln, auch etwas Zimmt und Citronen⸗ 
Schale in den Reiß, ſtreicht ſolchen in die Plinzen, ran— 
girt ſo hoch, als der Rand, die Plinzen auf der hohen 
Kante in den mit Butter beſtrichenen Rand, ſchlägt 6 
tis 8 ganze Eyer, / Kanne Milch, / Pfund Butter, 
Pfund Zucker, Zimmt und Citronen-Schale, alles zus 
ſammen über die Plinzen, und läßt es im Ofen eine gute 
Stunde backen. Will man vorhergehende Strudeln aus— 
backen, ſo macht man ſolche eben fo fertig, nur thut mon 
noch ı oder 2 rohe Eyerdotter unter den Reiß oder Gries, 
füllt die Plinzen, rollt ſie auf, ſchneidet ſie in Stücken, 
beſtreicht ſie gut mit Eyer, und bannirt ſie gut mit halb 
Semmel und halb Mehl; dann werden fie in heißer But⸗ 
ter oder Braiſe ausgebacken, und deym Anrichten mit 
Zucker und Zimmt beſtreuet. 


539. Krebs-Strudeln, ausgebacken. 


In Nr. 95 ſteht der Krebs⸗Faſch beſchrieben, denfel- 
ben macht man ſüß mit Zucker, thut ein Paar rohe Eyer— 
dotter hinzu, damit der Faſch oder Fülle die Plinzen zus 
ſammen hält, und beſtreicht damit 10 bis 12 Plinzen. 
Wenn dieß nun geſchehen, rollt man die Plinzen auf, 
ſchneidet ſie in beliebige Stücke, beſtreicht ſie mit Eyer, 
bannirt ſie mit Semmel und Mehl, und bäckt ſie in But⸗ 
ter aus; dann werden ſie mit Zucker und Zimmt beym 
Anrichten beſtreuet. Will man die Strudeln im Rande 
ala Creme ſerviren, fo macht man es wie zuvor bey al⸗ 
len andern ſchon beſchriebenen, und nimmt in die Créme 
Krebsbutter. 

540. Möhren-Kuchen. 


Man kocht eine Parthie großer Mohrruͤben im Waſ— 
ſer weich; wenn ſolche abgekühlt ſind, reibt man ſie auf 
einem Reibeiſen, weicht eben ſo viel würfliche Semmel 
in Milch ein, ſchneidet ein halbes Pfund Speck in feine 
Wurfel, bratet ſolche mit ein wenig Butter gelbbraun, 
und röſtet eben ſo viel ebenfalls in kleine Würfel ge⸗ 
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ſchnittene Semmel zu dem Specke. Alsdann rührt man 
Pfund Butter zu Schaum mit dem Gelben von 12 Ey⸗ 
ern, thut alles zuſammen hinzu, ſchlägt das Weiße zu 
Schnee hinzu, würzt es mit Muskaten⸗ Blüthe und nöthi⸗ 
gem Salze, und verſüßt es nach Belieben ſchwach oder 
ſtark mit Zucker, dann gibt man es in einen Rand, und 
läßt es 1½ Stunde gar backen; auch kann man die 
gelben Wurzeln in Würfel ſchneiden, mit Butter eins 
paſſiren, mit Waſſer oder ſchwacher Brühe gar kochen, 
und es übrigens machen, wie ſchon gefagt. Zu der ein⸗ 
geweichten Semmel muß nicht mehr Milch genommen 
werden, als nur eben nöthig iſt, die Semmel anzu: 
feuchten, damit die Maſſe nicht zu dünn werde. 
541. Nudelkuchen mit geräuchertem Rindfleiſche oder 
Zunge. 

Zu einer Affiette voll ſtößt man von / Pfd. Mehl, 
2 ganze Eyer und ſo viel Butter, als eines Finger⸗ 
gliedes, einen Nudelteig an, doch braucht er nicht ſo 
dünn zu ſeyn, als wirklicher Nudelteig. Hiervon ſchnei⸗ 
det man nun mit einem Backrade längliche Blätter, läßt 
eine ziemlich große Caſſerolle mit Waſſer kochen, und 
blanchirt die Nudelflecken eine halbe Viertelſtunde lang 
darin, gießt ſolche dann auf ein Sieb oder Durch⸗ 
ſchlag ab, und ſchüttet die Flecken in kaltes WMaſſer, da: 
mit folche abkühlen; alsdann nimmt man fie heraus, und 
legt ſie Stück fuͤr Stück auf Schüſſeln und Siebrände, 
damit ſie ablaufen mögen. Zu gleicher Zeit beſorgt man 
auf einer Aſſiette einen guten Rand von Waſſerteig, und 
wenn ſolcher gut angetrocknet iſt, beſtreicht man den Bo⸗ 
den der Aſſiette mit Butter, rangirt eine Schichte Nudel— 
flecken darauf, ſtreuet dann gehacktes Pökel⸗ Rindfleiſch 
oder geräucherte Rindszungen dazwiſchen, pflücdt auch 
hin und wieder etwas Butter darauf, dann wieder Nu⸗ 
deln, und continuirt damit, bis der Rand voll iſt, 
ſchlaͤgt nun 6 ganze Eyer mit einer halben Kanne Milch 
durch einander, thut etwas Salz und Muskate dazu, 
gießt ſolches über die Nudeln, und läßt es 1 Stunde ba: 


M 2 


— 


cken. Man kann anſtatt des Pökel-Rindſteiſches auch 
Schinken nehmen. 
542. Mehlſpeiſe von Fadennudeln. 

Man läßt 1 Kanne Milch, / Pfund Butter und 
/ Pfund Zucker mit einander aufkochen, pflückt 1 Pfund 
Fadennudeln aus einander, und gibt es in die kochende 
Milch, läßt ſolche einmahl unter beſtändigem Rühren 
aufkochen, und ſetzt es ſodann auf heiße Gluth zugedeckt, 
damit die Nudeln ausquellen, dann rührt man noch , 
Pfund Butter und 16 Eyern zu Schaum, etwas Mus⸗ 
kate und Zimmet dazu, die Nudeln dazu gethan, ſchlaͤgt 
auch das Eyerweiß zu einem ſteifen Schnee, und gibt 
alles zuſammen in einen auf einer Schuͤſſel geſetzten Rand, 
und laßt es 1¼ Stunde backen. Von geſchnittenen Nu— 
deln macht man es eben auf dieſe Art. 

543. Mehlſpeiſe von Reiß. 

Man blanchirt 1 Pfund Reiß ein paar Mahl in 
Waſſer; dann wird er abgegoſſen, 1 Kanne Mich, '/ 
Pfund Butter und % Pfund Zucker darauf gegeben, und 
wenn es angekocht iſt auf gelindem Feuer ausquellen ge— 
laſſen. In einer anderen Caſſerolle wird “ Pfund But— 
ter und 16 Eyerdottern zu Schaum gerührt, Muskate, 
Zimmet und Citronen-Schale, und wer es will, auch , 
Pfund Mandeln und / Pfund Weinbeeren darunter ge— 
geben, das Weiße zu Schnee geſchlagen und Alles zu: 
ſammen in einen mit Butter beſtrichenen Rand gethan, 
und 1½ Stunde backen gelaſſen. 


544 Mehlſpeiſe von Gries. 
Ein Pfund Gries wird erſt gewaſchen und das Schaͤu⸗ 


mige weggegoſſen; dann mit 1 Kanne kochender Milch 
angefüllt, / Pfund Zucker und / Pfund Butter dazu 
gegeben. Wenn es angekocht hat, laßt man es auf dem 
Feuer zugedeckt ſteif ausquellen, ½ Pfund andere But⸗ 
ter wird mit 16 Eyerdottern zu Schaum gerührt, das 


Weiße der Eyer zu einem feſten Schnee geſchlagen, 
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alles unter einander gerührt, abgeriebene Citronen-⸗Schale, 
Zimmet, und wenn es nicht ſüß genug iſt, noch / Pfd. 
Zucker dazu gethan und aus backen laſſen. Wer die 
Schüſſel nicht groß braucht, kann von allem nur die 
Hälfte nehmen. 

545. Mehlſpeiſe mit Reiß und Krebſen. 

Man blanchirt % Pfund Reiß, hernach gießt man 
1½ Kanne Milch darauf, / Pfund Butter, ½ Pfd. Zus 
cker dazu, und laßt ſolchen Reiß auf flachem Feuer aus⸗ 
quellen. Ein Schock Krebſe kocht man nur mit wenig 
Salz in Waſſer ab, putzt die brauchbaren Schalen ab 
und wirft die Rücken weg. Die Schale ſtößt man im 
Mörſer mit Butter fein, wie Nr. 95 gejagt worden, 
und macht ſich davon mit einem guten / Pfund Butter 
Krebsbutter. Alles Fleiſch hackt man klein und rührt 
ſolches zuletzt mit der Krebsbutter unter den Reiß. Auch 
beſtreicht man die Schüſſel und den Rand mit Krebsbut⸗ 
ter, ſchlägt unter beſtändigem Rühren 1b Eyerdottern, 
Muskaten⸗Blüthen, das Weiße zu Schnee, in den Reiß, 


und läßt die Maſſe im Rande 1% Stunde backen. 


546. Mehlſpeiſe von Reiß und Aepfeln. 


Man ſchneidet die Aepfel in Viertel oder kann ſie 
auch aushöhlen und ganz laſſen; dann werben fie in eine 
Caſſerolle mit Butter, Zucker, Zimmet und Citronen⸗ 
Schale langſam / Stunde paſſiren gelaſſen. Ein Pfund 
Reiß wird erſt blanchirt, mit hinlängliher Milch ausge: 
auellt, dann 16 Eyerdottern und das Weiße zu Schnee und 
hinlänglich Butter dazu gethan und Alles zuſammen im 
Rand 1 Stunde backen gelaſſen. 


547. Mehlſpeiſe von Reiß mit Catharinen— 
Pflaumen. 
Ein Pfund Catharinen-Pflaumen kocht man wie 


ein Compote mit Zucker, Zimmet und Wein kurz ein, 
und hohlet die Steine heraus. Im Falle die Soß 


noch lang ift, muß man dieſe kurz einkochen laſſen, und 
dann die von den Steinen abgemachten Pflaumen in der 
kurzen Soß oder Liquide einlegen; ı Pf. Reiß mit Milch 
ausquellen, mit 16 Eyerdottern, das Weiße zu Schnee, 
Muskate und Zimmet vermiſchen, alles ſchmackhaft in 
einen mit Butter beſtrichenen Rand hinein gegeben, die 
Pflaumen in die Mitte, den übrigen Reiß oben über, 
und läßt es anderthalb Stunde backen. 


548. Mehlſpeiſe von Reiß mit Mandeln und 
Weinbeeren. 


Wenn ein Pfund Reiß, wie gewöhnlich, auf eine 
Schüſſel gerechnet wird, ſo iſt nachſtehendes Quantum 
der Ingredienzien wohl das angemeſſenſte: 7 Pf. But⸗ 
ter, ) Kanne Milch, % Pfund Zucker, / Pfund Manz 
deln, worunter 1 Loth bittere, / Pfund Weinbeeren, 
Zimmet und Citronen-Schale. Man nimmt 7 Pfund 
grobes Mehl züm Rand, und wenn nun der Reiß blan⸗ 
chirt und mit der Milch ausgequollen ıft, rührt man die 
Butter zu Schaum mit 16 Eyerdottern, thut Gewürz, 
die fein geriebenen Mandeln und rein gewaſchene Wein⸗ 
beeren nebſt Zucker und allem anderen gehörig dazu, 
thut zuletzt das Weiße zu Schnee geſchlagen dazu, und 
läßt es im beſtrichenen Rande 1% Stunde backen. 


549, Krebs-Koch. 


In Nr. 95 iſt die Krebs: Matte und Krebsbut⸗ 
ter beſchrieben. Nachdem man nun eine große Schüſ⸗ 
ſel ſerviren will, muß man zur Matte oder Faſch ein 
Schock und zur Krebsbutter auch ein Schock Krebſe neh— 
men; dann weicht man Semmel in Milch, oder in 
Ermangelung der Milch, in Waſſer ein, drückt ſolche 
Semmel dann durch 1 Serviette, und, wenn man 
von / Pfund grobem Mehle einen Rand aufgeſetzt hat, 
wird das fo genannte Krebs- Koch auf nachſtehende Art 


bereitet: Die Krebsbutter rührt man in einer Caſſe⸗ 
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rolle mit 12 Eyerdöttern zu Schaum, thut das gehackte 
Kalbfleiſch, die Krebs-Matte und die eingeweichte und 
ausgetrocknete Semmel dazu, gibt Muskaten-Blumen 
und / Pfund Zucker daran, und rührt die Maſſe ſtark 
unter einander, dann wird das Weiße zu einem feſten 
Schnee geſchlagen, und darunter in die mit Butter be⸗ 
ſtrichene Schüſſel gegeben, und langſam 1½ Stunde 
gebacken. 


550. Krebs-Wuchtel. 


Man macht ſich auf obige Art und Weiſe ein gutes 
Krebs⸗Faſch, läßt aber das zu Schnee geſchlagene Ey⸗ 
weiß heraus, es mochte ſonſt zu dünn werden, Zugleich 
macht man ſich einen guten Hefenteig, wie Nr. 533 
bey den Dampf-Nudeln, rollt dieſen Hefenteig dünne 
aus, füllt von dieſer Krebsmaſſe hinein, macht kleine 
Kröbchen, ſchneidet ſolche mit dem Backrade ab, beſtreicht 
eine Napfkuchen Form gut mit Butter, rangirt die Kröb⸗ 
chen hinein, läßt ſie langſam an einem warmen Orte auf> 
gehen, und bäckt fie ı / Stunde, wie einen Hefen⸗ 
kuchen langſam gar. Behm Anrichten beſtreuet man 
dieſe ſogenannte Krebs-Wuchtel mit Zucker. Auf ſolche 
Weiſe kann man von allen Früchten und eingemachten 
Sachen eine Compote oder Marmelade machen, es in 
Kröbchen füllen, in einer beſtrichenen Form rangiren, 
läßt es raſchen, und bäckt es gar. 


551, Mehlſpeiſe von Aepfeln, Semmeln und Zibeben. 


Man ſchneidet zu einer Schüſſel 3 gute Teller voll 
Semmel in Würfel, und weicht ſolche in “ Kanne Milch 
ein. Eben ſo viel Aepfel ſchneidet man in Scheiben oder 
fo genannte Fillets, ſchwitzt die Aepfel mit einem Viertel⸗ 
pfund Butter, / Pfund Zucker, Zimmt und die Schale 
von einer Citrone, zugedeckt auf dem Feuer drey Viertel⸗ 
ſtunde, und gibt die Zibeben geleſen und gewaſchen 
dazu. Alsdann rührt man % Pfund Butter zu Schaum 
mit ib Eyerdottern, thut die eingeweichte Semmel, 
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die paſſirten Aepfel und das zu Schnee geſchlagene Ey— 
weiß dazu, gibt es in einen mit Butter beſtrichenen Rand, 
und bäckt es 1% Stunde gar. 


552 Mehlſpeiſe von Champignons, Semmel und 
Parmeſan-Käſe. 

Man nimmt ſo viel Champignons, als auf der Schüſ— 
ſel oder Aſſiette, worauf man ſerviren will, liegen kön— 
nen. Wenn ſolche rein geputzt und gewaſchen ſind, thut 
man ſie mit 1 Stückchen Butter, etwas Salz, ein paar 
Zwiebeln, und den Saft von einer halben Citrone, zuge— 
deckt, in einer Caſſerolle auf gelindes Feuer, läßt ſie 
ſchwitzen; dann läßt man ſolche raſch einkochen, damit 
die Schü einzehrt, und die Champignons in reiner klarer 
Butter liegen. Unter dieſer Zeit weicht man ſo viel Sem— 
mel, als Champignons geweſen, ein, drückt ſolche wieder 
aus, rührt / Pfund Butter zu Schaum mit 16 Eyer— 
dottern, und thut die Semmel dazu. Die Champignons hackt 
man mit einem Wiegemeſſer ganz fein, thut dieſelben 
zu erſt gedachter Maſſe, ein halbes Pfund geriebenen 
Käſe, Muskaten-Blumen, das Weiße von 16 Eyern, 
zu einem feſten Schnee geſchlagen, dazu, gibt es in eis 
nen mit Butter beſtrichenen Rand, und läßt es andert— 
ba lb Stunde backen. 


555. Engliſcher Pudding von Semmeln mit Milch⸗ 
Creme. 

Nach Proportion der Größe des Pudding gehören 
auch die Zuthaten dazu. Man nehme zwey Suppenteller 
voll in Würfel geſchnittene Semmeln, weiche ſolche in 
ungefähr / Kanne Milch ein, leſe und waſche ein hal— 
bes Pfund große Zibeben; dann wird von 2 Citronen 
die Schale abgerieben, Zimmt, Muskaten-Blume und ein 
Viertel pfund Zucker dazu genommen und alles zuſammen 
gegeben; dann rührt man ein Viertelpfund Butter zu 
Schaum mit 8 Eyerdottern, hackt ein Viertelpfund 
Rindermark oder gutes Nierentalg, ſchlägt das Weiße 
der Eyer zu Schnee, und thut alles unter einander; beſtreicht 


eine im Waſſer naß gemachte Serviette mit Butter, be⸗ 
ſtreuet ſolche dann mit geriebener Semmel, thut die Pud⸗ 
ding⸗Maſſe hinein, bindet es locker zu, läßt es eine und 
eine halbe Stunde in vollig kochendem Waſſer zugedeckt, 
beftändig bis zum Anrichten kochen. Zu der Créme Soß 
rührt man etwas Butter, ® Löffel voll Mehl, 4 Eyer: 
dottern, ein wenig Zucker, ungefähr ein Achtel von ei⸗ 
ner Citronen-Schale und Zimmet mit einer halben Kanne 
Milch, bis es anfängt zu kochen, auf dem Feuer ab, 
und wenn der Pudding aus der Serviette genommen und 
angerichtet, gießt man die Soß darüber. 

NB. Will man eine Wein- Soß dazu geben, To 
nimmt man ftatt der Milch eine halbe Flaſche Wein, im 
Nothfalle etioas Waſſer zu Hülfe, und macht es im übri⸗ 
gen wie vorſtehet. 


554. Mehlſpeiſen mit Obers, mit Nindermark und 
bitteren Macronen. 

Man braucht dazu ein halb Pfund Butter, ein 
Pfund Mehl, 16 Eyer, ein Viertelpfund Rindermark, 
drey Achtelpfund Zucker, ein Viertelpfund bittere 
Macronen, Gewürz und eine Kanne Milch. Erſt läßt 
man die Butter und Zucker mit einer halden Kanne Milch 
in einer Caſſerolle aufkochen, ſchüttet das Mehl in dieſe 
kochende Milch, rührt es geſchwind durch einander und 
läßt es abkühlen. Hierauf verdünnt man es mit der an⸗ 
deren halben Kanne Milch, hackt das Mark und die Ma: 
cronen fein, und rührt die 16 Eyerdotter unter das abge⸗ 
rührte Mehl; dann gibt man das Gehackte, den geſtoße 
nen Zimmet, und wenn das Weiße von den Eyern zu 
Schnee geſchlagen iſt, alles unter die Maſſe, rührt es 
gut unter einander, gibt es in einen mit Butter beſtri⸗ 
chenen Rand, und bäckt es langſam anderthalb Stunde 
lang. 


555. Mehlſpeiſe mit Obers, mit Citronat und 
Orangen. 
Man nimmt, wie zuvor, fünf Achtel Pfund But: 
* 
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ter, 1 Pfund Mehl, ib Eyer, ein Viertelpfund! Ci⸗ 
trone und Orangen-Schale, und eine Kanne Milch. Von 
der Milch läßt man eine halbe Kanne wiederum zurück, 
läßt die Butter mit der anderen halben Kanne und drey 
Achtel Pfund Zucker aufkochen, ſchüttet das eine Pfund 
Mehl hinein, rührt es gut unter einander, läßt es ab⸗ 
kühlen und rührt die Maſſe mit der zurück gelaſſenen hal⸗ 


ben Kanne Milch erſtlich glatt, dann ſchlägt man 16 


Eyerdottern, die gehackten Citronat und Orangen: Scha⸗ 
len, wie auch den Schnee von 16 Eyern hinzu, ſchuͤttet 
es in eine mit Butter beſtrichene Schüſſel, um welche 
ein Rand ſteht, und bäckt es langſam in einer und einer 
halben Stunde gar. 


556. Mehlſpeiſe mit Obers, mit Aepfel. 

Man behandelt die Maſſe ganz ſo wie die vorher 
beſchriebene, nur die trockenen Früchte bleiben weg. An— 
ſtatt dieſer höhlet oder bohrt man die Aepfel etwas weit 
aus, ſchälet fie dann, rangirt ſolche dicht neben einan— 
der in einen mit Butter beſtrichenen Rand, gießt die 
Maſſe in und Uber die Aepfel, und läßt ſie in vorbeſchrie— 
bener Zeit gar backen. Es verſteht ſich auch, daß jetzt 
die Meblſpeiſe auf einer halb Mahl größeren Schüſſel als 
die vorige gebacken wird. 

557. Gebackener Pudding auf ſchwediſche Art. 

Man ſchneidet 2 Teller voll Semmel in Würfel, 
und weicht ſolche in Milch ein. Wenn ſolche Semmel 
aufgelöſet iſt, thut man ein Viertelpfund Butter dazu, 
und rührt ſie, wie eine ſonſt zum Faſch beſtimmte Sem⸗ 
mel, auf dem Feuer ab, thut ein Viertelpfund Zucker, 
ein Viertel Pfund Citronat, und Orangen «Schalen 
fein gehackt dazu, und 8 Eyerdottern, das Weiße zu 
Schnee Zimmet, Cardemomme dazu; dann macht man 
von einem halben oder höchſtens drey Viertelpfund 
Butter und ı und ein halb Pfund Mehl einen Butter- 
teig, wie Nr. 307 deutlich und genau beſchrieben ſtehet. 
Hierauf beſtreicht man einen Reifrand oder Caſſerolle mit 
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dünner Butter, ſchneidet mit einem Backrade lange Strei— 
fen oder lange Bänder aus dem Teige, und legt die Caſſe⸗ 
rolle oder den Reifrand mit dieſen Butterteigbaͤndern uͤber's 
Kreuz dicht neben einander völlig aus, gibt die Maſſe 
hinein, bandelirt es oben her wieder über's Kreuz, ſchnei— 
det die überhängenden Enden mit einem warmen Meſſer 
glatt bey der Maſchine ab, beſtreicht es oben mit Ey, 
und bäckt es völlig mund eine halbe Stunde, nachdem 
der Pudding groß iſt, auch wohl 2 Stunden gar. Wenn 
es aus dem Caſſerolle umgekehrt wird, gibt man die 
oberſte Seite wieder von oben, und beſtreuet es mit Zus 
cker. Bäckt man es im Reifrande, fo wird der Rand, 
wenn es aus dem Backofen kommt, abgenommen und 
der Pudding dann ſervirt. 


558. Mehlſpeiſe von Plinzen mit ſauerem Schaum⸗ 
Obers. 


Man bäckt ſich von einem halben Pfund Mehl, ei— 
ner Viertelkanne Milch, und 6 ganzen Eyern dünne 
Plinzen, rollt ſolche auf, ſchneidet ſie vor der Hand wie 
Nudeln fein, paſſirt in Butter ein Paar Chalotten, 
und gibt die Plinzen hinein. In eine halbe Kanne ſauern 
Rahm ſchlägt man 10 ganze Eyer, etwas Salz und 
Muskate, gißt es auf die geſchnittenen Plinzen, ſchwenkt 
oder paſſirt es durch einander, und läßt es im beſtriche— 
nen Rande 1 Stunde lang gar backen. 


559. Mehlſpeiſe von Plinzen mit Gries und 
Mandeln. 

Wenn ein halbes Pfund Gries nach dem Ausquellen 
mit Zucker, Butter, Zimmt, Citronen- Schale und 
Milch etwas ſteif und gar gekocht iſt, füllt man die Plin⸗ 
zen damit, rangirt ſolche nicht zu dicht neben einander, 
und eine Schichte über's Kreuz darüber, ſchlägt dann 8 
bis 10 ganze Eyer, ein Viertelpfund Zucker, ein Vier⸗ 
telpfund Butter und eine halbe Kanne Milch unter ein⸗ 
ander, gißt es über die Plinzen, und läßt es 1 gute 
Stunde im beſtrichenen Rande im Ofen gar backen. 
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560. Mehlſpeiſe von Plinzen mit Aepfel-Marmelade. 


Man kocht ſich Aepfel wie zum Compote in etwas 
Wein, Citrone und Zucker, wenn ſolche weich ſind, gießt 
man es auf einen Durchſchlag; das Abgelaufene läßt 
man ganz kurz einkochen, reibt die Aepfel durch den 
Durchſchlag, melirt ſolches mit der zingekochten Liguide, 
und ſtreicht es in Plinzen, rangirt die Plinzen in einer 
mit Butter beſtrichenen Schüſſel, um welche ein Teigrand 
geſetzt iſt, ſchlͤgt 6 ganze Eyer, eine halbe Kanne Milch, 
ein Viertelpfund Butter, ein Viertelpfund Zucker 
unter einander, gißt ſolchen kalten Creme über die Plin⸗ 
zen, und bäckt es eine gute Stunde im Backofen. Auch 
kan man noch Zimmt und geriebene Citronen: Schale 
dazu geben. Eben ſo kann man von allen möglichen Ar— 
ten Früchten Marmelade in Plinzen ſtreichen, einen kal⸗ 
ten Creme dazu geben, und ſolche im Rande auf Schüſ⸗ 
ſeln gar backen. 


561. Aepfelkuchen mit ſauerm Nahm. 


Eine gute Portion Aepfel, wenn fie abgeſchaͤlt und 
geviertelt ſind, ſchneidet man in feine Fillets, marinir 
ſolche mit Zucker, Zimmt und Citronen-Schalen ein, 
affırt ein halbes Pfund Mehl in ein halbes Pfund But— 
r, bis es kraus wird, und kocht es mit Milch zu einer 
cken Créme oder Brey. Wenn es abgekühlt, fo ſchlägt 
man gegen 12 Eperdotter, das Weiße zu ſteifem Schnee, 
eine halbe Kanne ſauern Rahm, Zimmt und ſo viel Zu— 
cker als nöthig iſt dazu, macht einen guten mürben Teig 
nach Nr. 251, und belegt damit ein Blech, welches auf 
beyden Seiten und hinten aufſtehende Kanten hat, und 
worin eine ausgetrocknete Holzleiſte mit Butterpapter um⸗ 
wunden gepaßt iſt, gibt die marinirten Aepfel darauf, 
den fertigen Créme darüber, und laßt es im Ofen gar 
backen. Wenn ſolcher Aepfelkuchen gar iſt, ſchneidet man 
demſelben in Stücken einer Hand groß, beſtreuet ihn gut 
mit Zucker, und gibt ihn zur Tafel. Sollte das Blech Fei- 
ne Ränder auf der Seite haben, fo ſetzt man ſich von 


gebranntem wel erteige 2 Finger hohe Ränder um her, 
damit der mürbe Teig in der gehörigen Form 


562, Pflaumenkuchen mit ſauerem Schaum⸗Créme. 


Die Pflaumen kann man abſchaͤlen oder es auch nicht 
8 ſchneidet dann die Steine aus, und marinirt fie 
mit Zucker, abgeriebener Citronen⸗Schale und Zimmt ein. 
Unter diefer Zeit macht man ſich den Creme und den 
Teig auf's Blech fertig; wie bey dem vorigen, rangirt 
die Pfla umen dicht neben einander darauf, und wenn 
man viel hat, auch wohl doppelt, gießt den Créme dar⸗ 
über; und läßt ihn gar backen. Wenn der Kuchen kalt iſt, 
ſchneidet man ihn in Hand große Stücken, beſtreuet 
ihn gut mit Zucker, und ſervirt ihn. 

563. Kirſchkuchen mit Obers. 

Man macht es wie zuvor, ziehet erſtlich die Stän⸗ 
gel, dann die Steine aus den Kirſchen heraus, marinir 
die Kirſchen mit Zucker, Zimmt und Citronen⸗ Schale, 
ſchüttet nach einer halben Stunde die Kirf ſchen auf einen 


läßt das Abgelaufene einkochen. In 
f die Kirſchen wieder. Wenn 
he iger Ordnung if, 

er Créme ber Jacken nicht ablaufen 
kann, ſchüttet man die Kirſchen auf den Teigboden, zie⸗ 
het den Créme darüber und bäckt ihn gut. Wenn er kalt 
iſt, ſchneidet man ihn in beli hie Stücken, und gibt Zu⸗ 
beym Anrichten darüber 


u 
cer 


554. Citronen⸗Muß mit Caramel⸗ Deckel. 


Man rührt ein halb Pfund Butter zu Schaum mit 

16 Eyerdottern, reibt 6 gute Citronen auf 7 Pfund 
Zucker ad h t es in d ı Sch r 4 Put: 
Zucker ab, und thut es in die zu Schaum gerührte But 
Von dem Weißen ſchlägt man einen feſten Schnee, 
und ehe der Schnee hinein gerührt wird, wird der Saft 
von den abgeriebenen Citronen dazu gethan, in einer 
mit einem Teigrande verſehenen Schüſſel auf ein Blech 
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geſetzt, und ganz langſam, mit 2 Bogen Papier zugedeckt, 
gar backen gelaſſen. 

NB. Hierzu gehört ein ſchon gebrauchter Backofen, 
und auch etwas mehr Aufmerkſamkeit, damit es nicht 
ſchwarz bäckt. Will man einen Caramel-Deckel machen, 
ſo erfordert es wenigſtens ein halbes Pfund Zucker. Man 
gißt 1 Taſſenkopf voll Waſſer darauf, ſchaumet den Zucker 
rein aus, und läßt ihn ſo lange kurz einkochen, bis als— 
dann, wenn man mit einem naſſen Löffelſtiele hinein tunkt, 
und damit gleich in kaltes Waſſer führt, folder Zucker 
wie Glas entzwey bricht; dann kann man von einer 
Schuüſſel den umgekehrten Boden mit abgeklärter Butter 
oder mit Provencer-Oehl dünn beſtreichen, und mit 
dieſen gekochten Caramel ein Gitter gießen. Das Citro: 
nen⸗Muß ſpeiſet man kalt, und gibt beym Anrichten den 
Caramel-Deckel oder Gitter darüber. Mit Orangen macht 
man es eben ſo. 


565. Mehlſpeiſe von Sago. 


Von ein Pfund Sago ſiebet man den Staub durch 
ein Sieb; dann wäſcht man ihn öfters und lange, gießt 
ihn aber jedes Mahl auf ein Sieb; läßt das Unreine ab— 
laufen, und thut immer wieder friſches reines Waſſer 
darauf. Denn weil der Sago öfters multrig iſt, fo iſt 
es nothwendig, durch vieles und öfteres Waſchen denſelben 
davon zu befreyen. Wenn nun der Sago rein und klar, 
läßt man denſelben auf einem Haarſiebe ablaufen. In 
einer anderen Caſſerolle kocht man 1 Kanne Milch und 
% Pfund Zucker mit abgeriebener Citronen-Schale und 
Zimmt, ſchüttet den abgelaufenen Sago hinein, und läßt 
ihn eine Weile gut dick kochen, aber nicht anbrennen; 
dann rührt man drey Achtelpfund Butter mit 1b Eyer— 
dottern zu Schaum, und rührt eine Hand voll weiß ger. 
riebene Semmel hinzu, gibt den Sago und das Weiße 
von den 16 Eyern zu Schnee geſchlagen dazu, und 
läßt es in einem auf einer Schüſſel mit Butter beſtri⸗ 
chenen Rande eine gute Stunde backen. 


u e, 


NB. Zimmt und ab geriebene Citrone acht Carda— 
momen können in alle Mehlſpeiſen genommen werden. 


566. Mehlſpeiſe von Sago mit rothem Wein und 
LKirſchen. 

Wenn 1 Pf. Sago, wie oben geſagt, gereiniget 
iſt, fo gießt man auf denſelben / Kanne rothen Wein, 
5 Pfund Zucker, abgeriebene Citrone, Zimmet und Cars 
damomen, und läßt ihn kochen bis er ſteif iſt, nimmt 
aus einer Portion Kirſchen, als 2 Teller voll, die Steine 
heraus, rührt / Pfd. Butter mit 16 Eyerdottern zu 
Schaum, das Weiße zu Schnee, ſchüttet die Kirſchen 
unter den Sago, und gibs ihn auf eine Schüſſel mit 
einem Teigrande, welche mit Butter beſtrichen wird, und 
läßt ſie 1 Stunde gar backen. 

567. Flomery von Sago mit rothem Wein, kalt. 

Wie zuvor geſagt, den Sago ſo lange gereiniget, 
bis derſelbe klar und durchſichtig wird; dann ſchüttet man 
den abgelaufenen Sago in eine Caſſerokle, gibt % Kanne 
rothen Wein, Y Pf. Zucker, abgeriebene Citronen-Scha— 
le, Zimmet, Nelken und Cardamomen darauf, läßt 
ihn eine gute Weiſe damit auf flachem Feuer kochen, da⸗ 
mit derſelbe ſich nicht am Boden der ECaſſerolle feſt an: 
ſetze, macht eine Form mit Wein inwendig naß, und 
ſtreuet ein wenig Zucker darein; dann läßt man den Sago 
darin kalt werden. Beym Anrichten gibt man / Kanne 
rothen Wein mit Zucker und Zimmet abgemacht darüber. 
68. Flomery von Sago mit Schaum und Vanil— 

le, kalt. 

Wenn der Sago gereiniget und abgelaufen iſt, kocht 
man 1 Kanne ſüßen Rahm oder Schaum mit ½ Loth 
Vanille, 9, Pfund Zucker, Zimmet und Cardamome auf, 
thut dann den abgelaufenen Sago dazu, und läßt ſolchen 
noch eine Weile auf flachem Feuer kochen. Alsdann thut 
man denſelben in eine mit Milch naß gemachte und mit 
Zucker beſtreute Form, und laßt ſolchen kalt werden. 
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Beym Anrichten gibt man einen Mid = Creme mit Eyern 
legirt, und Zucker und Gewürz verſehen, kalt darüber. 
569. Mehlſpeiſe von Zwiebeln und Semmeln. 

Man weiche in Milch ſo viel würfliche Semmel 
ein, als man zu brauchen denkt, thut / Pfund Butter 
dazu; und rührt es auf dem Feuer ab, jedoch darf man nicht 
eher rühren, als bis man merkt und ſiehet, daß die Milch 
eingekocht und die Semmel bald trocken iſt, alsdann erſt 
rührt man es um, und läßt das Abgerührte abkühlen. Zu 
gleicher Zeit ſchneidet man ı Teller voll Zwiebeln vor 
der Hand in Scheiben, paſſirt ſolche mit / Pf. Butter zus 
gedeckt auf gelindem Feuer mürbe; dann rührt man noch 
% Pfund Butter mit 106 Eherdottern zu Schaum, thut 
etwas Mustaren = Blüthe , die abgerührte Semmel 
und paſſirten Zwiebeln, zuletzt den von den 16 Eyern 
geſchlagenen Schaum dazu, und läßt es in einem mit Butter 
beſtrichenen Rande auf einer Schuſſel eine gute Stunde 
backen. 


570. Mehlſpeiſe von Semmel und Parmeſan⸗Käſe. 


Die Semmel rührt man ab, wie die zuvor beſchrie⸗ 
bene; dann rührt man / Pfund Butter zu Schaum 
mit 16 Eyerdottern, % Pfund geriebenem Käſe und / 
Kanne ſauern Rahm, thut etwas Muskaten-Blüthe das 
zu, das Weiße zu Schnee geſchlagen, und laßt alles in 
einem mit Butter beſtrichenen Teichrande 2 gute Stunden 
backen. 

571. Mehlſpeiſe von Zwieback mit rothem Weine: 

Im Falle man kleinen Zwieback haben kann, ſchnei— 
det man Milchbrot oder Semmel in Scheiben, röſtet 
ſolche auf einem Bleche im Ofen, ſtößt ſie dann in einen 
Mörfer, und ſichtet es durch ein Sieb. Hiervon nimmt 
man 1 Pfund, rührt es mit / Kanne rothen Wein glatt, 
gibt / Pfund Zucker, 7% Pf. Butter, Zimmet, Nelken. 
Cardamomen und Citronen⸗Schalen dazu, läßt es ein 
Mahl ankochen, und wenn es abgekühlt iſt, ruͤhrt man 


noch Pfund Butter mit 16 Eyerbotter zu Schaum, 
rührt das ausgequollene Brot fund das Weiße von den 
Eyern zu Schnee ebenfalls dazu, und läßt es in einem 
beſtrichenen Rande gar backen. 


572. Italiäniſche Mehlſpeiſe. 


In einer Caſſerolle rührt man einen zarten Hefenteig 
an, von 1 Pfund Mehl, 4 Eyerdottern und 2 ganzen 
Eyern, /, Pfund Butter, % Kanne Milch, 2 Löffel 
Hefen, 4 Loth Zucker, Muskaten-Blume und abgeriebene 
Citrone. Der Teig muß fließend ſeyn; dann ſetzt man 
von mit Butter beſtrichenem Papier ein Haarſieb völlig 
aus, wie zu einer Griſette, beſtreuet es mit geriebener 
Semmel, gibt den Teig hinein, und laßt ihn langſam 
aufgehen. Es iſt hierbey zu merken, daß dieſer Teig nur 
eine Stunde vor dem Anrichten gar gebacken wird. Wenn 
es nun ſo weit gekommen, ſetzt man einen kleinen Keſ— 
ſel mit einer Hand hoch Waſſer, worin dieß Haarſieb 
mit genanntem Teige geſetzt werden kann, zum Feuer, 
und wenn ſolches völlig kocht, ſetzt man das Sieb mit 
dem aufgeraſchten Teige in ein anderes lediges Sieb; da— 
mit beym Kochen das Waſſer den Teig von unten auf 
nicht berührt, ſetzt nun beyde Siebe in dieſen Keſſel 
mit kochendem Waſſer, deckt ſolchen gut zu, und läßt 
ihn mit unten und oben Feuer / Stunden egal kochen. 
In der erſten halben Stunde muß man nicht darnach 
ſehen, ſondern den Keſſel feſt zulaſſen. Unter dieſer Zeit, 
oder vielmehr kurz vor dem Anrichten, ſchneidet man ei— 
ne Hand voll Zwiebeln in Würfel, macht eine Kaffeh⸗ 
taſſe voll Provencer-Oehl in einer Caſſerolle heiß, und 
paſſirt die Zwiebeln gelbbraun, legt ſolche auf einen Teller, 
und drückt von 2 Citronen den Saft, auch einen Löffel 
Schü und Brühe zu dem in der Caſſerolle befindlichen 
Dehl. Wenn nun angerichtet wird, kehrt man das obere 
Sieb mit den Kuchen auf einer Aſſiette oder Schüſſel 
um, nimmt das Papier davon herunter, gißt die Soß 
darüber, und ſtreuet die gelb gebratenen Zwiebeln oben 
auf. Man nimmt auch ganz wenig Pfeffer und Salz in 
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die Sof, auch in den Teig einen Löffel voll Provencer⸗ 
Oehl. 


575, Macarony mit Parmeſan. 


Ein Pfund Macarony-Nudeln kocht man in Brü⸗ 
herein Paar Stunden, bis ſie weich ſind, dann ſetzt man 
auf einer Schüſſel einen feſten Teigrand auf, % Pfund 
Butter, ½ Pfund gehacktes Rindermark, oder gutes 
Nieren-Talg, und Pfund geriebenen Parmefan:Käfe, 
wird alles ſchichtenweiſe mit etwas Muskaten : Blumen 
im Range einrangirt , oben auf den mehreſten Kafe, und 
läßt es im Ofen ½ Stunde langſam backen, zuweilen 
auch mit 1 Löffel Brühe begoſſen. 

574. Macarony in Paſtete. 

Man macht ſich einen mürben Teig, wie Nr. 252 
bemerkt, beſtreicht eine Caſſerolle inwendig mit Butter, 
ſetzt ſolches mit Papier aus, beſtreicht es wieder, und 
beſtreuet es mit Fadennudeln. Hat man letztere nicht zur 
Hand, ſo läßt man ſie auch weg, ſetzt die Caſſerolle 
nun mit Teig aus, gibt die fertig gemachten Macarony 
wie vorbefchrieben ſtehet, als: 1 Pfund Macarony, / Pfd. 
Käfe, / Pfund Mark, % Pfund Butter, etwas Schnitt⸗ 
lauch und Muskate, eine Viertelkanne ſauern Rahm 
hinein, macht ihn oben mit einem guten Deckel feſt zu, 
und macht mit einer Federboſe in der Mitte eine Oeff— 
nung, damit der Timbal Luft hat. Wenn derſelbe gar 
iſt und angerichtet werden ſoll, macht man das Luft⸗ 
loch mit einem Stückchen rohen Teige wieder zu, ſtürzt 
den gebackenen Timbal, es ſey Caſſerolle oder Form, auf 
die beſtimmte Schuſſel, und ſondert das Papier davon 
ab, ſchneidet oben den Deckel auf, und gibt extra eine 
dicke Butter-Soß, worin etwas Schnittlauch, dazu. 


575. Macarony in ſauern Rahm. 


Man läßt in Brühe mit einem Stück Butter, 1 
Pfund Pfeifennudeln oder Macarony weich kochen, 
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auch zugleich ganz kurz werden, 6 Stück Chalotten 
hackt man ganz fein, paſſirt ſolche weiß in Butter, thut 
die Macarony, / Muskate, eben fo viel feinen 
Pfeffer, und 1 Löffel voll fein gehackten Schnittlauch 
dazu, und zuletzt eine halbe Kanne ſauern, ganz guten, 
dicken Rahm daran, durchpaſſirt oder geſchwenkt, die 
zugedeckte Caſſerolle in den warmen Ofen geſetzt, zuwei— 
len umgeſchwenkt, und beym Anrichten in eine Rand— 
ſchuͤſſel gegeben. 
576 Schinken⸗-Fleckerln. 

Von 1 Pfund Mehl, 4 ganzen Eyern und 1 Loth 
Butter ſtoͤßt man einen Nudel-Teig an, wie Nr. 541 
gedacht worden, ſchneidet mit einem Backrade kleine Fle⸗ 
ckerln, blanchirt ſolche im Waſſer gar, kühlt ſie mit kaltem 
Waſſer ab, und läßt ſolche auf ein Sieb ablaufen. Bey⸗ 
nahe ſo viel gekochten Schinken als Nudelfleckerln hackt 
man fein, und ſchlägt von 10 Eyern das Weiße zu 
Schnee, melirt die Dotter darunter, ſchüttet die Fle⸗ 
ckerln, den Schinken und die gedachten 10 Eyer unter ein⸗ 
ander, etwas Muskate dazu, paſſirt ſolches nebſt Y 
Pfund geſchmolzener Butter und / Kanne guter Milch 
oder Rahm unter einander, gibt es in einen mit Butter 
beſtrichenen Rand, und läßt es eine gute Stunde im 
Ofen gar backen. 


977. Schnee-Knödel mit Citronat. 

Von 8 Eyern ſchlägt man einen feſten Schaum oder 
Schnee, läßt 1% Kanne Milch, worin J Pfund Zucker 
iſt, aufkochen, und ſticht dieſen Schnee löffelweiſe wie 
Knödel in dieſe kochende Milch, laßt ſolche auf beyden 
Seiten ein paar Mahl überkochen, gibt ſie auf ein Sieb, 
damit das Dünne abläuft, und wenn die Schneeknödel 
alle gekocht ſind, kocht man die übrige Milch ganz kurz 
ein, bis auf den dten Theil, legirt ſie mit 8 Eyerdottern 
abe, thut nun die Knödel wieder in den ablegirten 
Creme, 4 Loth in feine Fillets geſchnittenen Citronat 
und etwas Zimmet dazu, ſchwenkt es ein paar Mahl durch, 
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damit die Créme über die Knödel ſich ziehen moͤge, und 
richtet es dann auf einer Porzellan- Aſſiette an. 


578. Mehlſpeiſe von gelben, trockenen Erbſen. 


Man kocht / Achtel trockene Erbſen, wobey ein 
paar Zwiebeln und ein paar gelbe Wurzeln beygelegt wer⸗ 
den, im Waſſer weich und kurz, ſtreicht ſolche dick durch 
einen Durchſchlag, und ſtößt dieſe durchgepreßten Erbſen 
in einem Mörſer mit / Pfund ausgewaſchener Butter, 
10 Eyerdotter, . Pfund geriebenem Parmeſan Käſe, 2 
Hände voll geriebener Semmel, hinlänglichem Salze und 
Muskate fein, beſtreicht dann eine Caſſerolle mit But⸗ 
ter, ſetzt fie mit Papier aus, beſtreicht es wiederum, 
ſtreuet ſolches mit geriebener Semmel aus, gibt die 
präparirten Erbſen hinein, und laßt es 2 Stunden backen. 
Wenn es nun umgeſtürzt und angerichtet iſt, wird es 
noch mit geriebenem Käſe beſtreuet. 

579. Pariſer Mehlſpeiſe von Aepfeln. 

Eine Caſſerolle beſtreicht man mit Butter, die etwas 
kleinen Borſtorfer Aepfel höhlt man, ſchält und reifelt 
ſie mit einem Citronen-Reißer, ſchneidet ſie dann in 
Scheiben, marinirt ſie mit Zucker und Zimmet, und ran— 
girt die Scheiben immer rund in die Caſſerolle, damit 
jedoch eine Scheibe immer auf der anderen zur Hälfte 
liegt, wie Schuppen. So oft man mit Legung der 
Aepfelſcheiben herum if, gibt man einen Löffel voll Him⸗ 
beeren⸗Gellé oder Saft hinein, oder vielmehr über die 
Aepfel, und continuirt damit, bis die Caſſerolle völlig 
voll iſt, deckt es zu, und läßt es in Ofen eine Stunde 
gelinde backen, dann wird es angerichtet und mit Zucker 
beſtreuet. 


580. Nahm-Schaum mit Bisquit. 


, Kanne ſüßen Rahm oder Sahne ſchlägt man mit 
einem Bisquit⸗ Quaſte oder Beſen, bis es ſchaumet, wel⸗ 
ches bald geſchieht, und füllt mit einem Löffel den 
Schaum auf ein Haarſieb, das Abgelaufene gießt man 
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immer wieder zu dem Rahm, und continuirt, bis der 
Rahm ſich völlig in Schaum verwandelt hat; dann rührt 
man behende Yı Pfund Zucker unter den Schaum, und 
richtet ſolchen mit Bisquit in einer porzellanenen Aſſiette 
ſchlichtweiſe an. 


581. Geſchlagene Sahne mit Erdbeeren = Bisauit. 
Die Sahne oder Rahm ſchlägt man zu Schaum, 
bis nichts mehr davon übrig iſt; dann halt man rein 
gewaſchene und abgelaufene Erdbeeren parat; wenn nun 
der Schaum ſüß iſt, ſo rührt man die Erdbeeren darun— 
ter, und richtet ſolches mit Bisquit darunter an. 
582. Kiſſele von Haferſchrot. 

Ein Viertel Haferſchrot rührt man mit lauem 
Waſſer in einem Eimer erſtlich dick, zuletzt dünner an, 
läßt 4 bis 6 Stückchen Holz anbrennen, und löſcht es in 
dem abgerührten Brey ab, ſetzt den Eimer mit dieſem 
Haferbrey zugedeckt an einen warmen Ort, damit ſol— 
cher bald ſauer wird, welches in 8 Tagen ſeyn kann, 
dann rührt man alles gut durch, drückt mit den Hän⸗ 
den alles aus den Hülſen heraus, und gießt es durch ein 
Haarſieb rein durch; dann läßt man es wieder 24 Stun— 
den zu Boden ſetzen. Will man nun davon Gebrauch 
machen, ſo gießt man in einen anderen Eimer erſtlich 
alles dünn ab, und nimmt die Hälfte von dem Boden: 
ſatze in eine Caſſerolle, gießt eine Kanne kalte, jedoch gute, 
unverfälſchte Milch dazu, ſetzt es auf ganz gelindes 
Feuer zugedeckt, wie die beſchriebene Krebs- Matte Nr. 
95, und läßt es warm werden. Es muß in der erſten 
halben Stunde nicht wärmer als natürliche Milch wer— 
den, und von Zeit zu Zeit rührt man es mit einem 
Löffel oder Querl ſo eben um, ſo wird ſich das Unreine 
aus dieſer Maſſe zuſammen ziehen, ſo bald ſolches ge— 
ſchehen, gießt man es auf ein Haarſieb, und läßt die 
Feuchtigkeit, welche eine ſtärkenblaue Couleur jetzt ans 
nimmt, durchlaufen, gießt auf das Durchgelaufene wie— 
der / Kanne friſche Milch, laßt die Muffe nochmahls 
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auf gelindem Feuer, wie zuvor warm werden, und 
macht es vier und mehrere Mahl, ja ſo oft, bis ſich nichts 
Unreines mehr zuſammen zieht; alsdann läßt man es in 
einer reinen Caſſerelle bey ſtarkem Feuer unter beſtändi⸗ 
gem Rühren völlig kochen, ſo wird es wie ein dicker 
Mehlbrey. Man macht es fertig mit Salz, und gibt es 
in eine mit Milch naß gemachte Form, ſtürzt es, wenn 
es kalt iſt, auf die Schüſſel oder Aſſiette, und gibt kal⸗ 
ten, ſüßen Rahm dazu. Auch kann man die Maſſe er: 
was verſüßen, und ſtatt der Milch auch Wein nehmen. 


583. Kiſſele von Kartoffeln. 


Die Kartoffeln, etwa "4 Achtel, ſchält und reibt 
man auf dem Reibeiſen, verdünnet das Geriebene mit 
reinem Waſſer, und gießt es auf ein Haarſieb, drückt mit 
den Händen die Hülſen rein aus, und laßt das Durch⸗ 
gelaufene von den Kartoffeln ſetzen, gießt es aber täg⸗ 
lich ein paar Mahl ab, und fo lange friſches Waſſer dar⸗ 
auf, bis das darauf ſtehende Waſſer nicht mehr roth, ſon⸗ 
dern weiß und klar bleibt; dann gießt man das Waſſer 
rein von den Kartoffeln ab, nimmt den Bodenſatz her⸗ 
aus, und gießt auf denſelben in eine Caſſerolle nach und 
nach / Kanne Milch, ½ Pfund Zucker, ein wenig 
Salz und abgeriebene Citronen- Schalen, und läßt es un⸗ 
ter beſtändigem Rühren nur ein Mahl gut aufkochen, ſo 
iſt es auch ſchon gar, gibt ſolches in eine mit Milch naß 
gemachte Form, und wenn es nach 3 bis 4 Stunden kalt 
iſt, gibt man beym Anrichten kalten füßen Rahm dazu. 
Dieſes muß ſo weiß werden, wie der weißeſte Flomery, 
doch muß dieſe Maſſe ziemlich dick abgekocht werden, ſonſt 
bleibt es beym Umſtürzen nicht ſtehen. 


584. Kartoffel» Mehl zu Bisquit und zu Knödeln. 


Man reibt und wäſſert die Kartoffeln etliche Ta⸗ 
ge aus, bis das Waſſer ſich nicht mehr roth anfärbt, 
dann gießt man das Waſſer rein ab, ſchneidet oder“ 
ſticht die Kartoffel⸗Maſſe heraus, läßt ſolche auf rei⸗ 
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nen Bretern an der Luft trocknen, doch nicht in den 
Sonnenſtrahlen, ſonſt wird die Maſſe roth, ſtößt dann 
die trockene Maſſe in einem Mörſer, und ſichtet fie durch 
recht feine Puderſiebe durch, und verwahrt ſolche zum fer= 
neren Gebrauche. Wenn man ſich dieſes Kartoffelmehles 
zu Bisquit oder Mehlſpeiſen bedient, ſo wird das Back— 
werk und Alles ſehr gut davon, wie bey dem Bisgquit iſt 
gedacht worden. 


585. Ausgebackene Gries-Knödeln mit Obers. 


Eine Hand voll Gries oder Reißmehl wäſcht man 
mit Waſſer, und gießt das Unreine ein paar Mahl davon 
ab, dann thut man ein Ey groß Butter und / Kan— 
ne, auch wohl mehr Milch darauf, läßt es ankochen, 
und ſetzt es auf gelindes Feuer, damit es ſteif ausquillt, 
kühlt es dann ab, und rührt nach und nach 6 Eyerdot— 
ter, und wohl 1 oder 2 ganze Eyer dazu, nöthiges Salz, 
und bäckt mit einem Löffel abgeſtochene Knödel davon 
aus, wie Nr. 40 bey den gebackenen Semmel -Knödeln, 
dann macht man ſich einen guten Rand auf eiher kleinen 
Schüſſel, querlt 8 ganze Eyer, ein Viertel pfund But: 
ter, ein Viertel pfund Zucker und 1½ Kanne Milch 
zuſammen, läßt die Knödel darin 1 Stunde weichen, 
gibt alles in den Teigrand, und bäckt es 1 Stunde im 
Ofen gar. 


586. Krebs-Locken mit Obers. 


Wenn man von 1 Schock abgekochten Krebſen von 
dem Fleiſche eine Haché, und von den Schalen, wie Nr. 
95 zu ſehen, Krebsbutter gemacht hat, dann nimmt man 
ein halbes Pfund Krebsbutter, rührt ſolche zu Schaum 
mit 6 Eyerdotter und 1 ganzen Ey, ein Viertelpfund 
feines Mehl, eine gute Hand voll geriebener Semmel, 
Salz und Muskaten-Blume, läßt 1 ½% Kanne Milch 
ankochen, und ſticht mit einem Mundloöffel kleine Locken 
in die kochende Milch, läßt fie gar kochen, nimmt mit 
einem Schaumloffel ſolche heraus, und läßt die Milch 
bis auf die Hälfte kurz einkochen, dann werden 8 gans 
ze Eyer klein geſchlagen oder gequirlt, ſolche mit der 
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eingekochten und kalt gewordenen Milch vermiſcht, und 
nun die Locken, die gehackten Krebſe und die abgemachte 
Milch, alles zuſammen in einen Rand gegeben, und 
eine kleine Stunde im Ofen backen laſſen. Wer es liebt, 
kann die Maſſe auch mit Zucker verſüßen. 


587. Mehlſpeiſe von Choccolate und Brot. 


Ein halbes Pfund trocken geſtoßenes und durchge⸗ 
ſiebtes Brot, wie man zu den Brot⸗Torten zu nehmen 
pflegt, oder 1 Pfund friſch geriebenes, grobes Brot, läßt 
man nach und nach mit Milch glatt rühren und ver 
dünnen, gibt / Pfund Butter und / Pfund Zucker 
dazu, und läßt es auf dem Feuer unter ſtetem Umrüh⸗ 
ren aufkochen, dann miſcht man %, Pfund geriebene 
Choccolate, abgeriebene Citronen-Schale, Zimmt, Nel⸗ 
ken, Cardamomen, 10 Eyerdotter, und das Weiße 
zum feſten Schnee darunter, gibt es in eine mit Butter 
beſtrichene Schüſſel, worauf ein Rand aufgeſetzt iſt, und 
laßt es eine gute Stunde backen. Erſt werden aber noch 
von Butterteig mit einem Vackrade Streifen geſchnitten, 
und ein Gitter oben darüber gelegt, und dann gar gebacken. 


588. Grenade von Brot mit bitteren Mandeln. 


Man kocht, wie zuvor, das Brot mit Butter und 
Zucker in Milch fteif ab, ſtößt 7. Pfund Mandeln, wor⸗ 
unter 2 Loth bittere ſind, mit einem ganzen Ey recht 
fein, ſchlägt und rührt noch 6 Eyerdotter, wie auch 
von 4 Stück Eyer das Weiße zu Schnee hinein. Wenn 
es ſüß genug, und Zimmt und Citronen-Schale daran 
iſt, dann beſtreicht man eine Caſſerolle mit Butter, ſchnei⸗ 
det vom Brot dünne und egale Blätter, wie zum Nudel: 
kuchen, und ſetzt damit die Caſſerolle auf dem Boden und 
auf den Seiten in der Runde aus, dann beſtreicht man 
das Brote nochmahls mit Butter, und ſtreuet es mit 
Semmel oder geriebenem Brote aus, damit ſich nichts 
von dem nun Einzugießenden zwiſchen durchziehen möge, 
und bäckt es wohl 1½ Stunde gar. Wenn es im Baden 
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iſt, kann es zugedeckt werden; auch kann man ſtatt der 
Mandeln Orangen oder auch andere Früchte in die Brot— 
maſſe nehmen. 


589. Wiener Mehlſpeiſe. 


So viel geriebene Semmel, als 2 tiefe Suppen⸗ 
teller voll, ſeihet man durch einen Durchſchlag, und 
gießt ſo viel ſüße Milch darauf, als es annimmt, um 
wie ein Brey zu werden, gibt 4 Pfund Butter und ’/; 
Pfund Zucker dazu, und rührt es wie Semmelknödel⸗ 
Maſſe bis zum Kochen auf dem Feuer ab; dann läßt 
man es abkühlen, und rührt nach und nach 12 Eyer⸗ 
dotter, von 6 Citronen die Schale fein abgerieben, und 
den Saft auch hinein, gibt Zimmet, Muskate und 
das Weiße von Eyern zu Schnee dazu. Wenn alles gur 
durchgerührt, und in den aufgeſetzten Rand gegeben, ſo 
belegt man es oben mit einem Gitter von Butterteig, 
und läßt es eine Stunde im Ofen backen. 


590. Portugieſiſche Mehlſpeiſe. 


Man bäckt ſich erſtens einen Portugieſen-Teig von 
½ Pfund Butter, 6 Eyern, A Pfund Mehl und ½ 
Pfund Zucker. Die Butter rührt man mit den Eyern 
zu Schaum, gibt dann den Zucker, und zuletzt das Mehl 
dazu, und kann auch etwas abgeriebene Citronen-Schale 
und Zimmet hinzu fügen. Wenn der Teig gehörig abge— 
rührt, ſtreicht man ſolchen auf 2 bis 3 Bogen Papier, 
bäckt ihn auf einem Bleche gar, ſchneidet ihn dann in 
Stücken, und hebt ihn zum fernern erwähnten Gebrauche 
auf. Zweytens kocht man eine Portion Aepfel mit 
etwas Wein und Zucker ab, läßt die Liquide oder Aepfel— 
Soß ganz kurz einkochen, und mit den Aepfeln kalt wer: 
den. Drittens kocht man 2 Pfund gute oder auch 
Catharinen-Pflaumen ebenfalls zum Compote ab, und 
wenn die Soß ebenfalls, wie zu den Aepfeln, ganz kurz 
eingekocht iſt, werden die Steine heraus genommen, 
und die Pflaumen wieder in ihre Liquide gelegt. 
Viertens macht man von ; Pfund Mebl, 8 bis 10 
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Eyerdottern, / Pfund Butter, % Pfund Zucker, ) 
Kanne Wein, Zimmt, Cardamome und Citrone ein 
Créme, und ruͤhrt ſolches auf dem Feuer ab; dann be⸗ 
ſorgt man einen guten hohen Rand auf einer Schüſſel, 
beſtreicht dieſelbe mit Butter, und rangirt die 4 beſchrie⸗ 
benen Ingredienzien ſchichtweiſe in den Rand, bis der— 
ſelbe voll iſt; das Weiße der Eyer ſchlägt man zu Schnee, 
rührt die Hälfte unter den abgerübrten Crème, und 
läßt die Speiſe eine gute Stunde gar backen; dann 
ſchlagt man die zurück behaltene Hälfte von gedachtem 
Schnee nochmahls feſt durch, überzieht die Mehlſpeiſen 
damit aufs neue, beſtreuet es gut mit Zucker, und läßt 
es noch / Stunde langſam backen, nur nicht zu braun 
werden. 


591. Erdäpfel-Nudeln zu machen. 


Man nimmt ein Stück Schmalz in eine Caffer 
rolle, treibet es gut ab, hernach ſiedet man die Erd— 
apfel, ſchälet und reiber fie auf dem Reibeiſen, und gibt ſo⸗ 
dann die Erdäpfel in das Schmalz binein, und treibt 
es gut ab, ſchlägt 4 Eyer darein, und rührt noch eine 
Weile, hernacht macht man Nudeln aus dem Teige, und 
bäckt es aus dem Schmalze. 


592. Aepfelkoch zu machen. 


Man nimmt 6 Aevfel, fchälet fie und ſchneidet die 
Kerne heraus, gibt dieſe in eine Caſſerolle, thut ein Stück 
Zucker, ein Stück Limonien-Schale und ein paar Löf— 
fel Waſſer darein, läßt ſolches mit den Aepfeln kochen, 
wann die Aepfel weich find, ſo rühret man ſie auf der 
Gluth recht ab, und läßt ſie abermahl recht dick einkochen; 
wenn ſie recht dick ſind ſo tbut man die Aepfel in 
einen Weidling, und ſchlägt 7 Eyerdotter hinein, und 
die Eyerklar zu einem Schnee, gibt dieß in das Koch, 
ſchmieret ſodann ein Caſſerolle mit Butter, und gibt das 
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593. Einen faſchirten Kohl zu machen. 


Man nimmt ein Stück Kalbfleiſch, einige Stückchen 
Mark, ſchneidet es recht klein zuſammen, nimmt für 2 
Kreuzer Semmel, reibt die Rinde herab, ſchneidet fie 
ſtückweiſe in eine Pfanne, und gibt ein wenig Obers 
darauf. Sodann läßt man es ſieden, wenn die Semmel 
weich iſt, fo rühret han es gut ab, ſchlägt 3 Eyerdot— 
ter hinein, und laͤßt es recht dick werden, alsdann ſchlägt 
man es durch ein Sieb, und thut es unter das gehackte 
Fleiſch, gibt es in einen Mörſer, und ſtößt es recht 
klein zuſammen, hernach putzet man den Kohl, und 
blanchirt ihn, ſodann ſchneidet man die Stängel 
heraus, und ſchneidet es recht klein zuſammen, und gibt 
es auch zu dem Faſch, dann ein paar Löffel voll Milch— 
rahm eben in den Faſch; hernach ſtreicht man den Faſch 
in den Kohl hinein, legt ein Kohlblatt darüber, und 
verbindet ihn, gibt Wurzelwerk und Fett in eine Caffe- 
rolle, legt den Kehl hinein, und läßt ihn dünſten, 
wenn er gedünſtet hat, ſo gibt man eine gute Einmach— 
Soß darein, und läßt ihn ſieden, hernach legt man den 
Kohl heraus, und ſchlägt die Soß durch ein Sieb, 


594. Ein gutes Phillo zu machen. 


Man nimmt von einem Huhne das Bruſtfleiſch, und 
auch ein Stück Kalbfleiſch, schneidet alles dieſes klein zu⸗ 
ſammen, hernach abt man m Stück Butter in den Mör⸗ 
fer, und dis Flelſch auch hinein, ſtößt es recht fein ab, 
gibt ein Stuck Butter in eine Pfanne, und ſchneidet 
Chalotten, Peterſilie und Champignons, röſtet es in 
Butter, und gibt es auch unter das Fleiſch, hernach 
ſtreicht man den Faſch fingerdick, und ſticht es mit ei⸗ 
nem Kr ü wpfenſtecher aus, wenn man es ſchon braucht, 
fo läßı man es in Butter angehen, und gibt es auf die 
Schuſſel, drückt einen Limonien-Saft darauf, ſo iſt es 
fertig. 
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595. Nagout⸗ Wandeln zu machen. 


Man nimmt Wandeln, und füttert ſie mit Butter⸗ 
teig aus. Hernach macht man ein Ragout, nimmt Krebs⸗ 
butter in eine Rein, dünſtet einige grüne Erbſen ab, 
ſchneidet es mit grüner Peterſilie und Champignons zu⸗ 
ſammen, dünſtet dieſes alles in Krebsbutter, ſalzet es, 
und gibt es in die Wandeln hinein, dann nimmt man 
ein großes Seidel Obers, 8 Eyerdotter, ſprudelt es gut 
ab, füllet die Wandeln gut an, und bäckt ſie im Ofen. 


596. Einen mürben Teig zu machen. 


Man nimmt 1 Pfund Mehl, Pfund Butter, 
% Pfund Schmalz, walket und blattelt es, ſalzt es, 
ſchlägt 4 Eyerdotter hinein, ein wenig Wein, und ma⸗ 
chet es mit der Milch an, ſchlaͤgt ihn, hernach läßt man 
ihn raſten, ſchlaͤgt ihn noch ein Mahl, hernach walket man 
ihn aus; hieraus kann man nun machen was man will. 


597. Die Aepfel à la Dauphine zu machen. 


Man nimmt eine Caſſerolle, gibt 3 Kochlöffel voll 
Mundmehl hinein, rührt ein großes Seidel Obers recht 
fein ab, und fhlägt 3 ganze Eyer hinein, läßt es fie 
den wie ein dickes Koch; hernach wiegt man 5 Loth But⸗ 
ter, und rührt es in das Koch hinein, man zerrühret die 
Butter recht gut, und läſſet es auskühlen, hernach nimmt 
man den Crem in den Weidling, und treibet ihn gut ab, 
ſchlägt 3 ganze Eyer und 4 Dotter hinein, reibet eine 
Pomeranze mit Zucker ab, ſchalet 7 Aepfel, ſchneidet die 
Kerne heraus, und gibt Eingeſottenes hinein, drücket 
den Saft von den Pomeranzen aus, und gibt ihn auch 
in den Crem hinein, zuckert ſolchen nach Gedanken, gibt 
in eine Schale einen Crem, ſodann die Aepfel, ſtößt 
nun für 2 Groſchen Buſſerl, und gibt es auf die Aepfel, 
und den anderen Crem darauf, beſtreuet ihn aber wieder 
mit Buſſerl, und bäckt es im Ofen, nimmt man es aber 
aus demſelben, ſo gibt man Arrak in der Höhe, damit es 
Eräftig wird. 


NETTER UN BAER TER IE ER NEN 


— 293 — 


598, Neiße Boudin zu machen. 

Man nimmt ein Stück Butter in eine Gafferolle, 
treibt ſolche recht flaumig ab, ſchlägt 8 Eyerdotter hinein, 
und das Weiße zu einem Schnee, ſodann gibt man Weins 
beeren mit Zibeben hinein, reibt Pomeranzen mit Zucker 
ab, ſtößt alsdann dieſen Zucker, und gibt ihn dazu, 
den in der Milch geſottenen Reiß gibt man auch hinein, 
wenn dieß geſchehen, ſo verrührt man nach Gutdünken 
den Schnee, ſchmiert alsdann eine Caſſerolle mit Butter 
und Semmelbröſeln, und gibt die Nudeln und den Bou— 
din in den Backofen. 


599. Ein aufgelaufenes Gerſtel zu machen. 


Man macht ein Gerſtel von bloßen Eyerdottern, rei⸗ 
bet es recht fein, läßt Milch kochen und kocht das 
Gerſtel ein, läßt es aber gut auskochen, ſodann rei= 
bet man ein Stück Butter ab, das Weiße zu einem 
Schnee, gibt das Gerſtel und den Schnee in die abgetrie⸗ 
bene Butter hinein, machet es nach Belieben ſüß, ſchmie— 
ret das Becken mit Butter, und ſtellet es in Dunſt. 


600. Champignons mit verlorenen Eyern. 


Man nimmt die Champignons, putzt ſie, legt ſolche 
in Waſſer, ſodann in eine Caſſerolle, hernach gibt 
man Citronen-Saft und ein Stückchen Butter darauf, 
läßt es dünſten, und gibt ein wenig Coulis darauf, wenn 
man die Champignons braucht, ſo nimmt man Eyerdot— 
ter, macht ſolche mit Citronen-Saft ſauer, und gibt 
es über dieſe Champignons, doch müſſen ſolche ein wenig 
warm ſtehen gelaſſen werden, hernach nimmt man eine 
Caſſerolle, gibt Eſſig und Waſſer hinein, ſalzet es, ſtel— 
let ſolches auf die Gluth und läßt es kochen, dann nimmt 
man Eyer, ſchlägt ſie hinein, und blanchirt ſie. Alsdann 
werden fie heraus genommen, und in kaltes Waſſer ge: 
legt, die Champignons werden auf eine Schüſſel gegeben, 


die Eyer darauf gelegt, fo find fie gut und fertig. 
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601. Eine Mehlſpeiſe von Bisquit-Torten. 


Man nimmt die Stückchen von Bisquit-Torten, 
ſchneidet ſie klein, feuchtet es mit Mallaga an, und 
laßt es ſteben; ſodann wird in eine Caſſerolle eine 
Eyerkiar zu einem Schnee geſchlagen, und fein geſchnit⸗ 
tene Citronen-Schalen in den Schnee gethan, dieſes wird 
als dann gezuckert, hernoch ein Becken mit Butter geschmiert 
und der Schnee binein gegeben, das eingeweichte Bisquit— 
Brot wird fo lange darauf gegeben, bis es ganz gar iſt. 

Iſt einmahl Brot und einmabl Schnee in die Caſ— 
ſerolle hinein gegeben, fo bäckt man es im Ofen, nimmt 
eine andere Caſſerolle, gibt ein Eingeſotfenes und ein 
wenig Eyer daran, läßt es ſieden, und wenn die Mehl⸗ 
ſpeiſe gebacken iſt, ſo gibt man das Eingeſottene darüber, 
dann iſt es fertig. 


602. Neiß⸗Mereton mit Nagout- 


Man nimmt ein Viertelpfund Reiß, blanchirt ſol— 
chen im Waſſer, kocht ihn in der Rindſuppe, gibt ein 
Stückchen Butter hinein, läßt ihn kochen bis er weich 
aber doch dick iſt; ſodann läßt man ibn auskühlen, ſchlägt 
3 ganze Eyer binein, macht ein Ragout, gibt in eine 
Caſſerolle Butter, grüne Erbſen, kälberne Brüſtel, 
Spargel, und läßt alles zuſammen aufdünſten, und 
wenn dieß geſchehen, ſo nimmt man eine Caſſerolle, 
ſchmieret es mit Butter, gibt auf den Boden ein 
Papier, füllet den Reiß ein, aber in der Mitte muß 
das Ragout den Reiß ſorgfaͤltig zudecken, und alsdann 
in den Backofen geſtellt werden; wenn er gebacken iſt, 
fo wird ſolcher umgeſtüczt, und fo if er gut. 


603. Reiß⸗Knödeln. 


Man blanchirt ein Viertelpfund Reiß, trocknet ihn 
und läßt ihn mit einem Seidel Milch und 2 Loth Butter 
dick kochen. Dann ſtößt man ihn, ſalzt ibn, und treibt 
ihn mit 3 Eyern und einem halben Seidel Mehl auf, for: 
met die Knödel, und ſiedet ſie. 


U LET TERN DV ART EN 2 


— 295 — 


604. Erdäpfel Knödel. 


Man treibt 4 Loth Butter flaumig ab, hernach ruͤhrt 
man 3 Eyer hinein, und treibt dieſes mit 2 Theilen geſot⸗ 
tenen und geriebenen Erdäpfeln, und einem Theil weichen 
Semmelbröſeln auf, ſalzt fie, und macht den Teig mittel- 
mäßig feſt, ſo daß alles zuſammen hält, dann formirt 
man die Knödeln, und ſiedet ſie in der Suppe. 


605. Tragant- Sturz. 

Man gibt ½ Pfund geſchälte und langlicht geſchnit— 
tene Mandeln und / Pfund geſiebten Zucker in einen 
Topf, ſtellt ihn auf eine ſtarke Gluth, und rührt es fo 
lange, bis es ſchön lederbraun wird, doch muß man Acht 
geben, daß es ſich nicht anbrennt. Dann gibt man ger 
ſchwind / Pfund länglicht geſchnittenen Citronat, von 
einer Limone fein geſchnittene Schalen, auch fein ge— 
ſtoßenen Zimmt und Nägelein nach Belieben hinein, 
verrührt es gut, legt auf einen Sturz eine Oblate, gießt 
dieſen Zucker ſo geſchwind als möglich darauf, weil es 
gleich ſteif wird, aber der Sturz muß doch ſchön gleich 
und ganz bedeckt ſeyn, und muß einen Glanz haben wie 
Glas. Dann gibt man auf die Mitte ein Bouquett, ziert 
ihn rund herum mit Figuren oder anderen Sachen, oder 
auch mit einem Gitter von Zucker. Man kann es aber 
auch geſchwind in eine mit Mandelöhl beſchmierte 
Melonen-Form geben, ſelbe gleichſtellen, und wenn 
es ſteif genug iſt, auf eine Platte ſtürzen, und ſo zur 
Tafel geben. 


606. Geſchaumtes Hagebutten = Koch zu machen. 


Man nimmt von 10 Eyern das Weiße, ſchlägt es 
zu einem Schnee, und gibt alsdann eingeſottene Ha— 
geburten Salze darein, zuckert es, bis man glaubt daß 
es ſüß genug iſt. Sodann gibt man dieſes alles unter 
einander in eine Schale, und läßt es im Ofen backen. 


607. Eine Bisquit-Torte zu machen. 
Man nimmt 1 Pfund feinen Zucker, und ftößt ſol⸗ 
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chen recht fein, denſelben gibt man in einen Topf, ſchlägt 
36 Eyer darein, und zwar 13 ganze und 13 Dotter, 
und rührt es eine ganze Stunde; ſodann nimmt man ½¼ 
rund Staͤrkmebl, % Pfund Mundmehl,, und gibt 
fein geſchnittene Citronen-Schalen und Zimmet hinein, 
wann er in den Ofen gethan iſt, ſo gibt man Mehl 
darunter, hernach ſchmieret man das Tortenblatt mit 
Butter, beſtreuet es mit Semmelbröſeln, und gibt den 
Teig hinein, und läßt es ſchön in der Farbe. 


608. Spinath-Würſte zu machen. 

Man macht einen guten Spinath, bäckt Fricati-Fle⸗ 
cken, ſtreichet den Spinath darauf, rollt es zuſammen, 
ſchmieret eine Caſſerolle mit Butter, und leget die Würſte 
darein, ſprudelt Eyer mit Obers ab, und gibt es über die 
Wurſte, dann ſtellt man es in Dunſt. 


609. Ein Topfen-Koch zu machen. 

Man nimmt 1 Seidel Milch in ein Töpfchen, ſchlaͤgt 
5 ganze Eyer und etliche Tropfen Limonien⸗Saft darein, 
läßt es bey der Gluth ſo lange zuſammen gehen, bis dar⸗ 
aus ein Topfen wird, ſodann wird ſolcher auf ein Sieb 
abgeſeihet. Man nimmt 1½ Pf. Butter in einen Weidling, 
treibt dieſen recht flaumig ab, ſchlägt 12 Eyer darein und das 
Weiße zu einem Schnee. Es wird / Pf. Mandel recht gut, 
und Y Pf. Zucker fein geſtoßen, ſodann kommt der Topfen 
und die Mandeln in den Zucker, und dieß alles wird mit 
der Butter gut verrühret, dann ſchmiert man ein Tor⸗ 
tenblattel, oder eine Schale mit Butter, gibt dieſes 
Koch in den Ofen und bäckt es ſchön. 


610. Das Dotter -Koch. 


Man nimmt ½ Pfd. Butter, treibt dieſe flaumig 
ab, Zucker nach Belieben, 8 Eyerdotter, jedoch eine 
nach der andern gut verrühret, hernach gießt man es 
in ein Reinel, und läßt die in dem Ofen langſam aufs 
ſieden. 
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611. Marf = Koch. 

Man nimmt / Viertelpfund Mark, ſchneidet es fein 
und blätterig, gibt ſolches in einen Weidling, und ein 
halbes Viertelpfund Butter dazu, man treibt dieſes unter 
einander fchön flaumig ab, hernach nimmt man 2 Eyer, 
ſchlägt eines nach dem anderen hinein, jedoch jedes gut 
verrührt, ſodann nimmt man ein halbes Wertelpfund ge— 
ſtoßene Mandeln, und für 6 Kreuzer fein geſchnittenen 
Citronat hinein, auch nimmt man hierzu für 6 Kreuzer 
abgeriebene, in Milch geweichte Semmel, drückt dieſel— 
ben ein wenig aus, zerbröſelt ſie mit der Hand in das 
Abgeriebene, rührt alsdann eine gute Weile, dann nimmt 
man eine blecherne Schüſſel mit Butter, machet von 
einem mürben Paſteten-Teige einen Reif, zwey Finger 
hoch, um die ganze Schüſſel herum, füllet das Koch 
hinein, bäckt und befaet es mit Zucker, und gibt es ſo— 
nach zur Tafel, und wenn es beliebt, ſo kann man es auch 
noch zuckern. 

612. Conſumé Wandeln. 


Man richtet ein Geſchirr ein mit Wurzeln, großer 
Peterſilie, Zwiebeln, etwas Gewürz, füllet es mit Suppe 
auf, gibt ein Stück Kalbfleiſch hinein, und kochet es, 
bis es von / Maß Suppe bis auf ein Seidel ein— 
ſiedet, dann nimmt man das Fleiſch davon, ſchneidet es 
ſo fein als möglich. Hernach paſſirt man die Soß, ſchöpft 
das Fett rein ab, und wenn fie ausgekühlt iſt, fo ſpru— 
delt man fie mit 2 Eyer und 4 Dottern ab, und gibt das 
Haché hinein. Dann ſchmiert man die Wandeln, füllt fie 
mit dem Conſumé an, und läßt fie in Dunſt eine gute 
Viertelſtunde aufkochen. Dann gibt man ſie bey dem An⸗ 
richten in die Suppe. 


613. Ragout⸗ Wandeln. 


Man macht ein Ragout von einem geſottenen Kalbs— 
brüſtel, Carſiol, Champignons, großer Peterſilie, Ge— 
wur, und Limonien⸗Schalen, dieß ſchneidet man fein ge= 
würfelt, macht eine Einbrenn, gießt fie mit Suppe auf, 
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und laßt das Ragout darin dick aufkochen, und rühret 
2 oder 3 Eyerdotter daran. Dann weicht mon eine Sem⸗ 
mel in der Milch, kocht ſie in etwas Butter zu einem 
Koch, rührt das Ragout hinein, und zuletzt gibt man 
den Schnee von dem Eyerweiß darunter. Hernach kann 
man ſie in geſchmierten Wandeln backen, und in die Sup⸗ 
pe geben, oder die Wandeln mit mürbem Teige belegen, 
backen, und als Mehlſpeiſe nehmen. 


614. Semmel- Eiterl, 


Man nimmt 2 Semmeln, reibt die Rinde davon, 
und ſchneidet ſie klein gewürfelt, dann kann man 1 Sei⸗ 
tel Obers mit einem Stück Butter daran gegeben, und 
wenn fie ſich angeſogen baben, fo treibt ſie zuerſt allein, 
hernach mit 5 Eyern auf. Dann bindet man den Faſch 
in ein Tüchel, ſiedet ihn im heißen Waſſer eine Stunde, 
und theilt ihn beym Anrichten in die Suppe in 4 Theile. 


615. Ramerl⸗Banadel. 


Man weicht Semmeln im Waſſer, drückt ſie aus, 
ſiedet ſie in der Suppe, und paſſirt fie. Dann gibt man 
in eine Rein ein Stuck Schmalz, und laßt es mit etwas 
Mehl angehen, ſalzet es, gibt die Semmeln binein, rührt 
es ein wenig um, und läßt es auf der Gluth aufkochen. 
Dann rührt man es aber nicht mehr um, damit es auf 
dem Boden Rameln bekommt. 


616. Topfen⸗ Nudeln. 


Man macht einen Germteig an, etwas feſter als 
zu Krapfen, Eyer nach Belieben, dann bröſelt man den 
Topfen ſehr fein, und rührt ihn unter den Teig. Hernach 
kann man Nudeln oder Krapfen machen, ſie aufgehen 
laſſen, und im Schmalz backen, oder in der Milch dünften. 


617. Nudel: Melaun. 


Man macht fein geſchnittene Nudeln von Eyerdotter, 
ſiedet fie in Obers, in welches man ein Stück Krebsbutter 
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und Zucker gibt, dann laßt man fie auskühlen, und gibt 
Loth Mark und Krebsſchweifeln gewürfelt geſchnitten 
darunter. Hernach macht man einen Butterteig, beſchmiert 
den Melaun mit Krebsbutter, beſtreuet ihn mit Nudeln, 
legt den Butterteig darein, füllt die Nudeln hinein, deckt 
den Butterteig darüber, und bäckt es. 


618. Reiß - Rod). 


Man blanchirt 4 Pfund Reiß, und ſiedet ihn in 
der Milch dick, wenn er ausgekühlt iſt, ſo treibt man 
% Pf. Butter ab, treibet ihn auf mit 8 Eyern, wovon 
die Klar zu Schnee geſchlagen wird, mit Zucker, und 
zuletzt rührt man den Reiß lach und nach hinein, gibt 
einen Vanille⸗, Limonien- oder Zimmetgeruch, und bäckt 
ihn wie ein anderes Koch. 


619. Eyer in Sauerampfer-Soß. 

Man aibt Mandeln in eine Rein, und fo viel ſie— 
dendes Waſſer, daß es die Wandeln nicht überfteigt, fie 
werden geſchmiert, und in jedes ein ganzes Ey geſchlagen, 
dann läßt man fie hart werden, ſtürzt fie auf eine Schüſ— 
ſel, und die Sauerampfer-Soß darein. 


620. Falſcher Schnepfen-Dreck. 

Man ſchneidet einen Faſch von einem Milchnerbeis 
ſchel, großer Peterſilte und Semmelbröſeln, läßt ihn 
in Butter anlaufen, und würzt ihn. Dann ſtreicht 
man ihn auf gepfarzte Schnitteln, ſchmiert ein Geſchirr 
mit Butter, gibt ſie darein, und läßt ſie in Obers oder 
Rahm aufſieden. 

Eben ſo macht man auch den rechten Schnepfen⸗ 
dreck, nur daß man das Inwendige von den Schnepfen her⸗ 
aus nimmt ſtatt dem Beiſchel. 


621. Limonien-Koch. 
Man rührt in einen Topf 17 Eyerdotter, und von 
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3 Enern den Schnee, nimmt 12 Loth Zucker, welchen man 
an Limonien eine Stunde lang abreibt, bis es dick wird. 
Dann drückt man von 3 Limonien den Saft in etwas 
Wein, rührt ihn in den Crem, kocher ihn auf dem Feuer, 
und rührt ihn langſam, bis er heiß iſt, dann gießt man 
das Koch in eine Schüſſel, beſtreuet es mit Zucker, und 
hält ein wenig eine glühende Schaufel darüber, daß es eine 
ſchöne Farbe bekommt. 


622. Eyer⸗Spinath⸗Würſtel. 


Man ſiedet den Spinath weich, drückt ihn aus, 
ſchneidet ihn zuſammen, gibt in eine Rein ein Stück But⸗ 
ter, läßt ihn mit Semmelbröfeln angehen, gibt an den 
Spinath ein wenig Rahm, Erbſenbrühe, Salz und gefto- 
ßene Muskaten-Blüthe , macht Eyerfleckchen, ſtreift 
den Spinath hinein, rollt ſie zuſammen, und macht Wür⸗ 
ſteln. Dann ſchmiert man ein Geſchirr, gibt etwas Rahm 
hinein, legt die Würſteln, hernach wieder Rahm, legt hin 
und wieder Butter darauf, läßt es aufſieden, und gibt es 
dann zur Tafel. 


623. Eyer⸗Rolletteln von Fiſch. 


Man nimmt einen gebratenen oder gebackenen Fiſch, 
löſet die Graͤten davon, und ſchneidet ein Haché von 
dem Fiſche, großer Peterſilie, Zwiebel und Limonien⸗ 
Schalen. Dann treibt man etwas Krebsbutter ab, und 
treibt ihn mit dem Haché, einer halben geweichten Sem⸗ 
mel, und einem Ey auf. Hernach rührt man Rahm ge⸗ 
ſalzen darunter, ſtreicht es auf Eyerflecken, rollet ſie 
zuſammen, und ſchneidet ſie in Stücke. Dann ſchmiert 
man ein Geſchirr, gibt oben und unten Rahm, und in⸗ 
zwiſchen die Rollen hinein, gibt ein wenig Krebsbut⸗ 
ter und Krebsſchweifel darauf, hernach gibt man oben 
und unten Gluth, und laßt fie dünſten. 
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624. Eyer » Umaleth. 


Man ſprudelt 6 Eyer gut ab, und gibt klein ge: 
ſchnittenen Schnittlauch, Krebsſchweifeln, Maurachen, 
Champignons, Erdäpfel, Carfiol und Spargel, dieß 
alles klein würflicht geſchnitten, Salz und 3 Löffel voll 
Rahm in die Eyer. Dann hitzt man Schmalz in einer 
Rein, gießt die Eyer hinein, gibt oben und unten 
Gluth, und dann läßt man es noch im Rahm aufſieden. 


925. Blenden mit Zucker und Zimmet. 


Man macht einen Mehlſchmarnteig von Mehl, 2 
Eyer, 2 Dotter, 1 Seidel Obers, Limonien-Schalen, 
Zucker und Weinberl, bindet den Teig in eine Serviette 
feſt ein, gibt ihn in ſiedendes Waſſer, und läßt ihn eine 
Stunde ſieden. Dann nimmt man ihn heraus, ſchneidet 
dünne Blättchen, beſtreicht ſie mit Eingeſottenem, und 
legt ein anderes darauf, tunkt ſie in Eyer und Sem— 
melbröſeln, und bäckt ſie aus dem Schmalze, dann 
ſchmiert man ein Geſchirr, legt die Schnitten hinein, 
beftreicht fie mit Zucker und Zimmet, gießt ſiedendes Obers 
darüber, und läßt es auffieden, 


N 626. Eine Mehlſpeiſe mit Fridata unterlegt. 


Man macht ein Banadel von 3 abgeriebenen Sem— 
meln und Obers, paſſirt es, und treibt / Pfund Butter 
mit einer Hand voll geſtoßenen Mandeln, und treibt es dann 
mit dem Banadel, b Eyer und Zucker, daß es ſüß genug iſt, 
ab, dann theilt man den Teig in 4 Theile, gibt Limonien⸗ 
Schalen darein, und färbt einen Theil grün von Spi- 
nath, einen roth mit Alkermes, einen ſchwarz von ge— 
riebener Choccolate, und einen läßt man weiß. Her: 
nach ſchmiert man eine Form, gibt zuerſt den Teig hinein, 
dann eine Fridata, und ſo unterlegt man jede Farbe mit 
einem Fridaten⸗Fleck, füllt die Form nicht ganz voll, 
weil es aufgeht, und bäckt es langſam. 
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627. Mehlſpeiſe von Semmelbröſeln und Limonien⸗ 
Erem- 

Man treibt / Pfund Butter ab, treibt ſie mit Sem⸗ 
melbröfeln von 3 Semmeln in Wein angefeuchtet, eine 
Hand voll geſtoßene Mandeln, 5 Eyer, 2 Dotter, Li⸗ 
monien⸗ Schalen und Zucker, daß es ſüß genug iſt, ab. 
Dann ſchmiert man eine Form, füllt die Hälfte des 
Teiges hinein, eine Lage ausgekühlten Limonien⸗Crem, 
dann den andern Teig darauf, und ſo gebacken. 


628. Fridata⸗Nudeln mit Eyerdotter. 


Man ſchneidet von Fridata feine Nudeln, ſchmiert 
ein Geſchirr aus, legt die Nudeln hinein, beſtreuet ſie 
mit Zimmet, und gießt 4 oder 5 Eyerdotter mit Obers 
und Zucker abgeſprudelt darüber, und bäckt es mit oben 


und unten Gluth. 
629. Geſulzte Aepfel. 

Man nimmt Maſchanzker, ſchalet ſie, und ſticht die 
Kernel heraus, läßt ſie in Wein und Zucker weich wer⸗ 
den, ſpickt ſie mit länglicht geſchnittenen Piſtazien; 
dann gibt man in ein Geſchirr 3 Seidel Wein, Zucker, 
Zimmet, einige Gewürznelken, Limonien- Schalen und 
läßt es eine halbe Viertelſtunde auf der Gluth ſieden. 
Wenn der Wein geſotten hat, ſo gibt man 2 Loth aufge— 
löſete Hauſenblaſe, von 2 Limonien abgeriebenen Zucker, 
von 2 den Saft, und läßt ibn noch einige Sud machen, 
paſſirt ihn warm durch ein Tuch. Dann gibt man etwas 
Tada⸗Sulz in eine Form, und läßt es ſulzen, ſodann 
legt man die Aepfel darauf, färbt die Hälfte der anderen 
Sulz mit Alkermes, gibt ſie über die Aepfel, laßt fie 
wieder ſulzen „ dann die andere Hälfte, und gibt es 
an einen ſehr kalten Ort. So kann man auch Marillen 


und Pfirſiſche ſulzen. 
630. Flammirtes Koch. 


Man wirkt eine Hand voll feines Mehl in 4 Loth 
Butter, bröckelt es in 1 Seidel gute ſiedende Much, rührt 
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es jo lange bis es dick iſt. Dann läßt man es auskühlen, 
und treibt es mit 8 Eyerdotter und Zucker, daß es ſüß genug 
iſt, und zuletzt mit dem Schnee von 8 Eyerweiß auf. 
Dann macht man einen dünnen Mehlſchmarnteig, läßt 
ihn durch das Reibeiſen in das heiße Schmalz tropfen, 
damit Erbſen werden. Hernach ſchmiert man ein Geſchirr, 
beſäet es mit ſolchen Erbſen, gißt ſo viel von dem Koch, 
daß der Boden bedeckt iſt, dann wieder Erbſen, beſtreuet 
ſie mit Zucker und Vanille, dann wieder Koch, und ſo 
fort. Hernach wird es gebacken. 


631. Mehlſpeiſe mit Spinath und Beſchamel. 


Man ſiedet den Spinath, drückt ihn aus, und ſchnei— 
det ihn kein zuſammen, dann treibt man ein Stück But⸗ 
ter ab, rührt den Spinath ein wenig in Milch, geweichte 
Semmel, ı Ey und 2 Dotter und etwas Zucker. Hernach 
ſchmiert man ein Geſchirr, legt ein Eyerfleckchen, dann 
Spinath gestrichen, dann wieder ein Fleckchen und fo fort. 
Iſt alles eingeſtrichen, fo gibt man oben darauf Beſcha— 
mel, und läßt es langſam baden, dann wird es geſtürzt. 


632. Schweizer Milch. 


Man gibt in eine Halbe Milch etwas Obers, etwas 
Zucker und Vanille, und ſprudelt daraus einen feſten 
Schaum, legt ihn auf ein Sieb, und macht von dem 
übrigen einen Crem, der aber nicht zu dick iſt, und läßt 
ihn auskühlen. Dann nimmt man eine Schüſſel, gibt 
fingerdick Crem, nach dieſem beſtreuet man ihn finger⸗ 
dick mit Piskoten-Bröſeln, und fo fort Von jedem muß 
man die Hälfte unter das geſchäumte Obers rühren, es 
damit überſtreichen, und kalt zur Tafel geben. 


655. Schweizer Koch. 


Man macht von 6 Eyern ein Eingerührtes und läßt es 
auskühlen. Dann macht man von einem Seidel Milch ein 
Kindskoch, treibt 4 Loth Mark ab, und treibt es ab mit 
dem Kindskoche, etwas Salz, 3 Eyerdotter, den Schnee 
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von 3 Eyerweiß, und zuletzt gibt man das Eingerührte 
darunter. Dann wird es langſam gebacken und geſtürzt. 


634. Engliſche Semmel. 


Man nimmt kleine Semmeln, reibt ſie ab, ſchnei⸗ 
det einen Deckel weg, und höhlt ſie aus, und backet ſie 
im Schmalze. Dann nimmt man auf 12 Semmeln "A 
Pfund Mark abgetrieben, und rührt es mit einer in Milch 
geweichten, ausgedrückten und geftoßenen Semmel, 1 Ey, 
1 Dotter und Zucker, füllet die gebackenen Semmeln da⸗ 
mit, thut die Deckel darauf, und ſetzt es in Milch; wenn 
ſie anziehen, ſo ſprudelt man 3 Eyer in ein wenig ſüßen 
Rahm, ſalzt es, ſchmiert eine Schüſſel, ſetzt die Sem: 
meln ordentlich hinein, legirt es mit den Eyern, gibt es 
in die Röhre, und läßt ſie nur ſo lange backen, bis die 
Eyer feſt ſind, dann zur Tafel. 


635. Der gewickelte Reiß. 


Man dünſtet vier Loth Reiß in der Milch, und laßt 
ihn auskühlen. Dann treibt man ein Stückchen Butter 
ab, und treibt ihn auf mit dem Reiße, 1 Ey, 2 Dotter, 
Limonien-Schalen, Zucker, dann macht man einen But⸗ 
terteig, walkt ihn aus, radelt Fleckchen ab, ſtreicht den 
Reiß hinein, und rollt ſie zuſammen. Hernach gibt man 
in ein Geſchirr ein Stück Zucker und ein wenig Obers, 
ſo bald es ſiedet, gibt man die Rollen hinein, oben und 
unten Gluth. Bey dem Anrichten beſtreuet man es mit 
Zucker und Zimmt. 

636. Schwediſche Mehlſpeiſe mit Farben. 

Man treibt 4 Loth Butter mit 2 Hände voll ge: 
ſchwellten und geſtoßenen Mandeln ab, 2 Eyer und Zu⸗ 
cker, daß es ſuͤß genug iſt, dann theilt man es in vier 
Theile, läßt einen weiß, färbt einen grün vom Spinath— 
Topfen, einen roth von Alkermes und einen ſchwarz von 
Choccolate. Dann macht man Fridata, ſchmiert ein 
Geſchirr aus, legt eine Fridata, dann die weiße Farbe, 
dann wieder eine Fridata, und ſo macht man ein dickes 
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fer, welches man dick kochen und auskühlen läßt, dann 
paſſirt. Dann treibt man 4 Loth Butter auf mit dem 
Banadel, 2 Eyer, 3 Dotter, Limonien-Schalen und Zu— 
cker, gibt es über die Farben, und läßt es backen. 


637. Die gebrennte Milch. 


Man rührt einen Löffel voll Mehl mit etwas Obers 
fein ab, ſchlägt 6 Eyerdottet darein, gibt eine Halbe 
Obers mit Vanille abgekocht, Limonien-Schalen und Zu: 
cker darein, gibt es auf die Gluth, rührt es immer, und 
wenn es anfaͤngt dick zu werden, ſo nimmt man es weg, 
gibt ein wenig davon in eine Schüſſel, ſtreuet an Limo— 
nien abgeriebenen Zucker darüber, brennt ihn mit einer klei⸗ 
nen heißen Schaufel, dann wieder Milch und wieder Zu— 
cker, ſo fort, bis die ganze Milch darin iſt, dann gibt 
man oben Gluth, und ſo zur Tafel. 


638. Schmankerl- Koch. 


Man macht Schmankerln von einem Kindskoche, rollt 
fie zuſammen, wie Hohlhippen, und die übrigen broͤ— 
ſelt man zuſammen. Dann machet man ein gutes Kinds: 
koch, verſüßt es mit Zucker, ſchmiert ein Geſchirr aus, 
gibt von dem Koch hinein, beſtreuet es mit Zucker und 
Vanille, brennt es mit einem heißen Eiſen, gibt von 
den Schmankerl-Bröſeln darauf, dann wieder Koch und 
wieder Zucker, und ſo fort, oben muß es wieder ge— 
brennt ſeyn, und beym Anrichten legt man rund um das 
Koch die gerollten Schmankerln herum, oder man kann 
auch das Koch damit miſchen, und oben beſtecken. 


639. Kaiſer- Brot. 


Man klopft eine Viertelſtunde lang 7 Eyer, dann 
rührt man / Pfund Zucker darin auf, hernach nimmt 
man Limonien⸗ Schalen, eine Hand voll Anieß, und 14 
Loth feines Mehl darunter, gibt fie in eine geſchmier— 
te Form, bäckt ſie ſehr langſam, und läßt ſie dann 
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auskühlen. Hernach werden Stritzeln daraus geſchnitten, 
und auf einem Blattel gebräunet. 


640. Mehlſpeiſe mit Ribiſeln oder gebackenen 
Semmeln. 


Man ſiedet 1 Seidel Obers, wirkt 2 Hände voll 
ſchönes Mehl in 4 Loth Butter, und gibt es ſtückweiſe 
in das ſiedende Obers, rührt es ſo lange, bis es dick wie 
ein Kindskoch iſt, und läßt es auskühlen. Dann treibt 
man ein halb Ey groß Bu ter ab, rührt nach und nach 
2 Eyer 8 Dotter, von einer Limonie die Schalen, ge— 
ſtoßenen Zucker und Vanille hinein, und treibt es ½ 
Stunde flaumig ab, dann ſchmiert man eine Caſſerolle 
gut aus, belegt den Boden mit Butterteig, ſchneidet 
dreyeckige Semmelſchnitten, läßt fie in Wein anziehen, 
walzt ſie in Zucker und Zimmt, und bäckt ſie aus dem 
Schmalz, dann gibt man Koch auf den Butterteig, dann 
ein Eyerfleckel, dann von den Semmelſchnitten oder Ri— 
biſeln, dann wieder ein Eyerfleckel und wieder Koch, und ſo 
fort, bis alles eingefüllt iſt, dann bäckt man es langſam. 


641. Spaniſche Mehlſpeiſe. 


Man feuchtet "4 Pfund fein geriebene ſchwarze Brot⸗ 
bröſeln mit Wein an, verrührt ſie gut mit dem Schnee 
von 6 Eyerweiß und einer Hand voll geſtoßenen Man⸗ 
deln, dann rührt man es mit 6 Eyetdotter, Zucker, Lis 
monien⸗ Schalen, geſtoßenen Zimmt und Gewürznelken 
eine gute halbe Stunde auf und läßt es backen. 
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Siebente Abtheilung. 


Von Fiſchen, Krebſen, Auſtern, Muſcheln ꝛc. 


642. Sander oder Hecht mit klarer Butter und 
Eyern. 


Wenn der Sander abgeputzt, ausgenommen und 
gereiniget iſt, legt man in einen Keſſel voll Waſſer ein 
paar Zwiebeln, Lorberblätter und hinlänglich Salz, 
ſchneidet den Sander in Stücke, oder ſchlitzt ihn auf 
den Seiten nur ein, oder laßt ihn auch ganz. Wenn 
das Waſſer kocht, wirft man den Sander hinein, läßt 
ihn ausſchäumen und überkochen, mit etwa 1 Löffel voll 
Eſſig, oder auch einer Priſe geſtoßener Alaun, wornach 
jeder aus dem Salze gekochte Fiſch gut und rein aus— 
ſchäumet; wenn nun der Fiſch ausgeſchäumet und gut 
geſalzen, läßt man denſelben zugedeckt bey Seite eine 
halbe Stunde ſtehen, und koſtet denſelben, damit er auch 
nicht zu viel Salz bekomme, in ſolchem Falle gißt man 
etwas kaltes Waſſer hinzu, macht hinlänglich abgeklärte 
Butter, kocht 4 bis 6, oder auch mehr Eyer hart, hackt 
ſolche fein, und wenn der Sander angerichtet worden, 
beſtreuet man ihn mit gehackter Peterſilie; die gehackten 
Eyer und die klare Butter gibt man zuſammen in eine Sau— 
clere apparte dazu. Ferner kann man zum Sander, wenn 
er in Salzwaſſer geſotten iſt, auch klare Butter und Meer— 
rettig, oder Butter und Senf, gekochte und gefchälte Kar— 
toffeln geben. Eben ſo gut ſchmeckt dazu auch eine Soß 
Tartare, wo einige Eyer hart gekocht, fein gehackt, und 
in eine mit Eſſig abgefhärfre Coulis Nr. 21 gegeben 
werden. Uebrigens kann man ſich zu dieſem, wie zu dem 


— 308 — 


darauf folgenden grillirten Sander, auch eine andere 
Soß unter den Nr. 103 bis 145 wählen. 


645. Grillirter Sander oder Hecht. 


Die Hechte mögen groß oder klein ſeyn, ſo werden 
ſie rein geputzt, aus den Kiemen ausgenommen, und mit 
einem ſpitzigen Meſſer kleine Löcher geprickelt; dann in 
einer Schüſſel mit Salz, gebackten Zwiebeln, Kräu⸗ 
tern und Eſſig einmarinirt. Nach einer guten Stunde 
werden ſie dann abgetrocknet. Hierauf wird ein Roſt glü- 
hend gemacht, und wenn ſolcher rein abgewiſcht iſt, be⸗ 
ſtreicht man ihn mit einem Stück fetten Speck, kehrt 
die abgetrockneten Hechte in Butter um, und legt ſie auf 
den heißen Roſt, gibt Kohlenfeuer darunter, tunkt öfters 
mit einem Pinſel in Butter, beſtreicht den bratenden 
Hecht damit, und wendet ihn gehörig um. Wenn alles 
gehörig beobachtet iſt, ſo müſſen ſolche Hechte in einer 
guten halben Stunde auf dem Roſte gar ſeyn; dann wird 
wie oben eine beliebige Soß dazu gegeben. 


644. Nollets von Sander oder Hecht mit Auſtern⸗ 
Sof- 


In allen Fallen putzt man erſt den Hecht, auch 
jeden anderen Fiſch, wovon man etwas machen will. 
Wenn nun derſelbe ausgenommen iſt, theilet man ihn von 
einander, löſet den Rückgrathe heraus, und ſchneidet be⸗ 
liebige Scheiben, nachdem die Hechte groß oder klein 
ſind, putzt von den Seiten, wenn jede Trange mit dem 
Hackemeſſer flach geklopft iſt, das unebene Fleiſch ab, 
wie auch von den Graͤten und von der Haut, hackt ſol⸗ 
ches Abgepflückte mit etwas Nierentalg, Salz und 
Speck ganz fein. Zugleich weichet man halb fo viel Sem⸗ 
mel in Milch oder Waſſer ein, als es Fiſch iſt, auch 
wird zu jedem Faſch die Semmel mit Eyern, Butter 
und feinen Kräutern auf dem Feuer ſteif abgerührt, wie 
deutlich bey Nr. 94 vom Fiſch⸗Faſch geſagt iſt. Wenn 
nun Gewürz und Salz nicht vergeſſen, ſo ſtreicht man 
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die Rollets, wie Nr. 219 zu ſehen iſt, ſticht einen klei⸗ 
nen hölzernen Speiler durch jedes Rollet, rangirt ſie 
in eine paſſende Caſſerolle mit Butter, und ein paar gan— 
zen Zwiebeln, gibt ein kleines Bouquete feine Kräu— 
ter, etwas Salz und ein Lorberblatt dazu; dann deckt 
man es zu, und läßt die Rollets langſam ſchwitzen, ſo 
lange, bis fie ſteif geworden; dann mag man einen Löf— 
fel voll Brühe darunter geben, und es langſam gar kochen 
laſſen, welches in / Stunde geſchehen kann. Den Abputz 
von Haut und Gräten hauet oder hackt man klein, thut 
etwas fein geſchnittenes Wurzelwerk und Zwiebeln da= 
zu, und läßt in einer anderen Caſſerolle mit ſchwacher 
Brühe oder reinem Waſſer die Kräfte aus denſelben ko— 
chen, gießt ſolche Fiſchbrühe nach einer guten halben 
Stunde durch, und bedient ſich ſolcher zum Untergießen 
bey den Rollets, oder macht ſich auch die Soß davon. 
Sind die Rollets in ſo weit fertig, ſo ſticht man die 
Auſtern aus den Schalen heraus, gibt etwas von der 
Fiſchbrühe und ein Glas Wein dazu, und laßt die 
Auſtern nur heiß werden; dann putzt man ſolche ab, 
und läßt ſie für's erſte auf einem Teller liegen, das 
Blanchir-Waſſer von den Auſtern gießt man durch ein 
Sieb, läßt es bis auf einen Taſſenkopf voll einkochen, 
gibt von der weißen Coulis Nr. 20 fo viel als nöthig zur 
Sof iſt, dazu, laßt es ein Mahl durchkochen, thut die 
abgeputzten Auſtern dazu, legirt die Soß mit 4 Eyer: 
dotter und den Saft von einer Citrone ab, und gibt et— 
was Muskate und Pfeffer dazu. Wenn nun die Rollets 
angerichtet ſind, kann man die Soß von den Rollets 
durch's Sieb zu der Auſter-Soß geben und anrichten. 
Das, was nun hier von den Rollets geſagt iſt, erſtreckt 
ſich auf alle andere Fiſchſorten. Die Behandlung iſt 
dieſelbe; feine Kräuter ſind dazu nothwendig, ſo wie auch 
die Benützung des Abfalles von Haut und Gräten. 


645. Nollets von Sander oder Hecht mit Soß 
in St. Menus. 


Die Hechte werden, wie vorhin geſagt, gereiniget, 
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aufgeſalzen, von den Gräten abgeſondert, in Scheiben 
oder Trangen geſchnitten und flach geklopft, das Unebene 
von den Seiten abgeſondert, und dieß nebſt dem, was 
von den Gräten abgeſucht und geputzt wird, mit gutem 
Nierentalge und Fett fein gehackt, die Semmel mit 
Butter, ein paar Eyern und Kräutern abgerubrt, mit 
Gewürz und Salz abgemacht, die Rollets faſchirt und 
geſpeilt; dann in einer mit Butter beſtrichenen Schüſſel 
oder Pfanne rangirt, ein St. Menus Nr. 97 darüber 
gezogen, mit etwas Semmel beſtreuet, und im Ofen eine 
Stunde gar backen gelaſſen, unter welcher Zeit man zu⸗ 
ſiehet, ob es auch nothwendig iſt, einen Löffel voll Brühe 
darunter zu geben. Wenn die Rollets angerichtet werden, 
ſo kann man den zurück gebliebenen Satz von den Rol- 
lets durch ein Sieb zu der Soß ſtreichen, in der beſtimm— 
ten Coulis die rein gemachten Muſcheln Nr. 104 ein 
paar Mahl aufkochen laſſen, mit 3 bis 4 Eyerdottern 
und dem Safte von einer Citrone ablegiren, oder ſich 
auch nach Belieben und Befinden der Sache andere Soßen 
wählen, als Sardellen-Soß, Kapern⸗Soß, Soß⸗ Hache 
und Kräuter-Soß. 


646. Sander oderHecht en Rollets alaGensdarmes. 


Man präparirt die Rollets wie vorher. Wenn ſol— 
che aufgeſpeilt ſind, ſchneidet man flache Schnitte in das 
Fleiſch, klemmt gewaschene lange Streifen Sardellen da— 
zwiſchen, ſtreicht das Fleiſch wieder über die Sardellen, 
beziedt es mit einer St. Menus, und bäckt ſolche; wie 
vorher gelehrt, oder belegt die Rollets mit etlichen Strei— 
fen Sardellen, überzieht es erſtlich mit dünnem Faſch, 
alsdann mit St. Menus, beſtreuet es mit Semmel, 
und läßt es gar backen; die Sardellen-Soß dazu macht 
man wie Nr. 110, oder wenn man, wie ſchon geſagt, 
von den Gräten und Abfall mit Hülſen von Kräutern, 
Wurzeln und Brühe, eine gute Brühe ſich bereitet hat, 
fo ruͤhrt man ein Viertelpfund Butter, vier Eyerdotter, 
und einen Löffel Mehl gut durch einander, gibt den Ab— 
putz von Sardellen mit Butter gehackt und durchgeſtri⸗ 
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chen dazu, und den Saft von einer Citrone, Muskaten⸗ 
Blume und Pfeffer dazu. Wenn nun die Rollets ange⸗ 
richtet find, verdunnet man den Satz derſelben mit der 
beſchriebenen Brühe, ſtreicht ſolches durchs Sieb, rührt 
damit die marquirte Soß ab, und gibt ſolche unter 
die Rollets. 7 


647. Grenade von Sander oder Hecht in Ragout. 


Von dem Hechte ſchneidet man einen Theil in 
Trangen, klopft und ſpickt ſolchen viel oder wenig, nach 
eines jeden Willen. Den andern Theil ſchneidet man 
würflicht, paſſirt ſolche mit Butter und Kräuter ein we— 
nig, gibt etwas Coulis Nr. 20 darauf; wenn es ein 
paar Mahl durchgekocht hat, legirt man es mit etlichen 
Eyerdottern und einer Citrone ab, und läßt es kalt wer— 
den. Dieſes Ragout oder Salbicom muß aber kurz von 
Soß ſeyn; vom dritten Theile macht man Faſch, wie 
ſchon oft beſchrieben, nach Nr. 95. Wenn nun alles 
zubereitet iſt, beſtreicht man eine Caſſerolle mit Buiter, 
ſetzt es mit Speckbarden aus, rangirt die geſpickten Tran— 
gen, das Geſpickte auswärts nach der Caſſerolle zu hin⸗ 
ein, beſtreicht es nun völlig mit Faſch, und laßt in der 
Mitte fo viel Platz, damit das Ragout oder Salbicom 
binein gefüllt werden kann. Wenn dieſes geſchehen, be— 
deckt man es mit dem Reſte von Faſch macht es mittelſt 
eines nachgemachten Löffels oder Meſſers, in Eyer ge⸗ 
taucht, dicht und feſt zu, beſtreuet es oben mit geriebes 
ner Semmel, ſetzt es in eine Pfanne mit wenig Waſſer, 
laßt es ½ Stunde langſam im Ofen gar backen, und 
gibt beym Anrichten eine Sardeuen-Soß oder Haché⸗ 
Soß Nr. 103 und 110 darunter. Das Zudecken iſt zwar 
gut, jedoch nicht von Anfang bis zu Ende, man muß 


nur dahin ſehen, daß es oben nicht zu hart austrocknet, 


auch, wenn es im Backen ſich befindet, mit Papier zus 
decken. Wenn es umgeſtürzt wird, nimmt man den Speck 
davon, und beſtreicht es mit einem Pinſel in Glace Nr. 
a9 getaucht, das Gefpickte ſo wohl, wie auch die gan⸗ 
ze Grenade. Auf dieſe Art läßt ſich eine ſolche Grenade 
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mit dielen Veränderungen machen, als: mit einem Na: 
gout von Krebſen, oder einem anderen von Muſcheln, 
oder von Artiſchocken-Boden. 


648. Grenade von Kirſch-Nollets mit Ragout von 
Spargel und Krebſen. 

Die Rollets ſo wohl als die Grenade ſind dem Le⸗ 
ſer ſchon aus dem Vorhergehenden bekannt. Wenn nun 
vie Caſſerolle mit dünnen Speckbarden ausgeſetzt iſt, ran⸗ 
girt man die Rollets ebenfalls hinein, und zwar eine 
Schicht rund herum, die Rollets nach der Länge, die 
zweyte Schicht derſelben, die Rollets auf der hoben Sei⸗ 
te wie Poupees, die Grenade halt dadurch feſter zuſam⸗ 
men; dann ſtreicht man die Grenade mit hinlaͤnglichem 
Faſch aus, und gibt nachſtehendes Ragout von Spargel, 
Krebſen und Maurachen hinein. Den Spargel ſchneidet 
man in Stücken, wie eines Fingergliedes lang, blan⸗ 
chirt ſolchen in vielem Waſſer weich, läßt ihn auf einem 
Haarſiede ablaufen, thut in eine Caſſerolle 1 Löffel voll 
Mehl mit eben ſo viel Butter, und, wenn es kraus 
paſſirt, läßt man es mit Brühe auskochen, gibt den 
Spargel, gehackte Peterſilie, die rein gewaſchenen und 
blanch irten Maurachen dazu, läßt es gut dur chkochen, 
thut zuletzt die ausgeputzten Krebſe und etwas Muskate⸗ 
ten⸗Blüthen dazu, und legirt es mit 3 bis 4 Eyerdottern 
ab. Dieß Ragout wird in die Grenade von Rollets ges 
geben, mit Faſch zugedeckt, mit Eyern beſtrichen und 
Semmel deſtreuet, und in einer Pfanne mit wenig Waſ⸗ 
fer 1½ Stunde lang backen gelaſſen. Hat man von dem 
Ragout, welches in die Mitte der Grenade gegeben 
worden, eine gute Quantität, ſo läßt man einen Theil 
davon zurück, verlängert es in Coulis oder Bruͤhe, le⸗ 
girt es noch mit einigen Eyerdottern ab, und richtet es 
als Soß über die Grenade an. 


“ 


649. Gratin von Rollets von Hecht in Ragout. 


Man theilt ſich den Vorrath von Hecht in 3 Thei⸗ 
le, einen Theil zu Trangen, um die Rollets davon zuß, 
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machen, den zweyten Theil zu Faſch, und den dritten 
zu Ragout, wie Nro. 647. Wenn alles fertig iſt, fo 
trägt man auf der dazu beſtimmten Schüſſel einen Fin⸗ 
ger hoch Faſch auf, rangirt in der Runde die Nollets 
neben einander, und tragt ſo wohl zwiſchen die Rollets 
als auch inwendig Faſch auf; dann bewickelt man eine 
porzellanene Zuckerdoſe, im Fall man ſonſt nichts paſ— 
ſendes hat, mit Butterpapier, ſetzt ſolche in die Mit⸗ 
te, bedeckt den Gratin mit Butterpapier, und dar: 
über ein Stück ausgerollten Waſſerteig, damit ſolcher 
Gratin beym Backen oben nicht trocken werde, und läßt 
Stunde gar backen. Unter ſolcher Zeit macht 
Ragout fertig. Man ſchwitzt das i ürfel ge: 
ſchnittene Fleiſch mit feinen Kräutern und tter, gibt 
2 tro. 20 darauf, in deſſen Ermangelung paſſirt 
man 1 Löffel voll Mehl in Butter, läßt es mit Bouillon 
auskochen, tdut den paſſirten Fiſch und was man ſonſt 
will, von Muſcheln, Maurachen, Kredſen und derglei⸗ 
chen, und etwas Pa terſilie und feinen Schnittlauch 
dazu. So wird es durck kochen gelaſſen, mit etlichen Eyer⸗ 
ttern afte von einer Citrone abgerührt, und 
n Blume und Pfeffer dazu gegeben. 
tet werden ſoll, hebt man die einge⸗ 
und füllt an deſſen Stelle das Ra: 


> den faſchirt, aufge⸗ 
rollt mit Speilchen eſteckt, in einer mit Butter be⸗ 
ſtrichenen Schuſſel oder Pfanne auf die hohe Kante ge⸗ 


rührt man / Pfund Butter, 1 Löffel voll Mehl, 4 

Eperdotter, den Saft von einer Citrone, auch die Ab⸗ 

ſchnitzel son der Citronen⸗ Schale, etwas Pfeffer und 

e ab, verdünnt mit Brühſaft den Satz von den 

und ſtreicht es durch zu der angerührten oder 

narguirten Soß. Nun wird es zuſammen angerührt, und 
O 
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unter die Moupees angerichtet. So kann man zu den 
Poupees mehrere veränderte Soßen geben. 


651. Grenadins von Hecht. 


So viel kleine Formen man hat, eben ſo viel Tran⸗ 
gen ſpickt man in der Mitte, beſtreicht die Form gut mit 
Butter, marinirt die geſpickten Trangen mit etwas Pro⸗ 
vencer-Oehl, Pfeffer, Salz und feinen Kräutern, legt 
ſie unten auf den Boden der Form, und auf den Sei⸗ 
ten in der Runde ebenfalls, beſtreicht es dünn mit Faſch, 
gibt in der Mitte von eben derſelben Art von Fiſchen 
ein feines Ragout, beſtreicht es mit Faſch glatt und egal, 
und läßt es in ein anderes Geſchirr, worin etwas ko— 
chendes Waſſer befindlich, eine Stunde im Ofen backen. 
Beym Anrichten gibt man eine braune, weiße, oder 
mit Krebsbutter gefarbte Soß darunter, wie ſchon 
beſchrieben. 


652. Sander mit Financiere⸗Soß. 

Wenn der Hecht gepußt und ausgenommen iſt, 
ſchneidet man den Kopf und Schwanz, auch die Seiten⸗ 
wampen davon ab, kocht ſolches in Salzwaſſer ab, 
macht davon ein Ragout, welches man mit Kräutern 
und Butter einpaſſirt, gibt Coulis darauf, und zuletzt 
mit Enern und Citrone ablegirt. Den Hecht häutet 
man ab, ſpickt ſolchen der Länge nach, wie einen Rehzie⸗ 
mer, und ma ınırt den geſpickten Fiſch mit Salz und 
Pfeffer, Kräutern und Eſſig ein. Wenn derſelbe nun 
1 Stunde darin öfters umgewendet worden, legt man 
ſolchen in eine lange dazu paſſende Caſſerolle, macht ein 
gutes Theil Butter braun, gießt ſolche braune Butter 
heiß über en Fiſch / beſtreuet ſoſchen nun mit etwas 
fein geriebenem Zwieback oder Semmel, deckt ihn mit 
einem paffſenden Deckel zu, und gibt unten und oben 
Feuer. Unter währendem Braten gießt man von der 
Marinade, worin der Fiſch Anfangs marinirte, nach 
und nach unter den bratenden Fiſch, begießt auch ſolchen 


danut; wenn derſelbe nach einer Stunde gar gebraten 
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und angerichtet wird, fo gießt man den zurück gebliebenen 
Satz durch ein Sieb zu dem erſt gedachten Ragout, und 
richtet es unter den Fiſch an. Man kann auch die Caſ— 
ſerolle mit dem geſpickten Hecht offen laſſen und im Ofen 
gar backen, ſo bekommt derſelbe eine gute Couleur. 


653. Fillets von Hecht oder Sander in Papier. 
Den Hecht ſpaltet man, ſchneidet die Gräten her— 
aus, und das Fleiſch in ziemlich egale Trangen, und 
marinirt ſolche mit Oehl, feinen Kräutern, Salz und 
Pfeffer ein. Den fammtlihen Abputz kocht man mit 
Wurzelwerk, Zwiebeln und Brühſaft, und wenn die 
Kräfte ausgekocht ſind, gießt man es durch ein Sieb, 
um alsdann die Soß davon zu machen. Alsdann ſchnei— 
det man einen Bogen Papier in vier Stücke, beſtreicht je— 
des Blatt Papier mit kalter Butter, beſtreuet es mit ge— 
riebener Semmel, und wickelt in jedes Blatt eine Tran— 
ge Hecht, faltet es wie eine Papilotte zuſammen, und 
bäckt es im Ofen auf einer Tortenpfanne oder auch auf 
dem Roſte gar. Zu der Fiſchbrühe, wenn ſolche kurz 
eingekocht, gibt man ein Löffel voll Coulis Nr. 2, etwas 
Kräuter und von 1 Citrone den Saft dazu, läßt es an 
kochen, und gibt die Sof in einer Sauciere dazu. 


654. Fillets von Sander oder Hecht in Kapſeln. 
Man reinigt den Hecht, ſchneidet ſolchen in mäßige 
Trangen, und marinirt fie mit Proveneer-Oehl, Citroner = 
ſaft, Pfeffer, Salz und feinen Kräutern ein. Unter 
ſolcher Zeit macht man von den übrigen Fiſchtheilen ein 
gutes Faſch, wie ſchon oft gelehret, nach Nr. 945 
macht ſich auch einen bey Nr. 10) beſchriebenen Papier: 
kaſten, beſtreicht ſolchen, wenn derſelbe erſt trocken iſt, 
inwendig mit Butter, dann durchgehends mit Faſch, und 
rangirt die marinirten Fillets hinein, bedeckt es wieder 
mit Faſch, und legt eben auf 1 Citronen-Scheibe, über ſol⸗ 
che ein paar Speckbarden und deckt es mit einem Papier: 
deckel zu, beſtreicht es mit Eyern, beſtreuet den Kaſten 
mit geriebener Semmel, und läßt ſolchen eine gute 
O 2 
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Stunde, auch wohl noch länger im Ofen langſam ba— 
ken. Beym Anrichten läßt man indeſſen den Abfall und 
die Gräten auskochen; wenn alles durch gegoſſen 
und mit ein paar Löffel voll Coulis verdünnt worden iſt, 
nimmt man das Obere aus dem papfernen Kalten heraus, 
thut den Speck bey Seite, läßt ihn mit der Soß durch— 
kochen, gießt es nochmahls durchs Sieb, und beym An— 
richten wird die Soß theils in den Kaſten, theils apparte 
gegeben. 


655. Fillets von Sander oder Hecht goldgelb. 
Man ſchneidet Trangenzaus dem Hechte, marinirt 
ſolche in Citronen-Saft, Kräuter und Salz eine Stunde 
ein, unter welcher Zeit man eine gute Hand doll Sauer: 
ampfer und Spinath, wenn folder rein gewaſchen und fein 
zuſammen gehackt iſt, mu beyden Händen ausdrückt, und in 
einer Caſſerolle mit einem Stück Butter, einer ganzen 
Zwiebel und 1 Scheibe rohen Schinken ſchwitzen laßt; 
dann gießt man ein paar Löffel voll Coulis von Nr. 2 
oder aı darauf, würzt es mut Muskate und Pfeffer 
ab, und zuletzt wird es mit dem Gelben von 4 bis 0 
Eyern ablegirt. Die marinirten Fillets trocknet man ab, 
wendet ſolche in geſchlagenen Eyern um, bannirt fie Stück 
für Stück mit geriebener Semmel, rangirt ſie in gelb— 
brauner Butter und bäckt fie langſam % Stunde gar. 
Beym Anrichten wird damit das grüne Gemüfe garnirt, 
auch kann man zu ſo chen gebackenen Fillets mancher ley 
braune Soßen, als Sardellen⸗Soß, Haché⸗, Caper- oder 
feine Krauter⸗Soß und mehrere andere geben. 


656. Fillets von Hecht in Marinade. 


Hierzu ſchneidet man die Fillets nicht länger als einen 
Finger lang und breit aus der Haut, marinirt ſolche 
mit Provencer-Oehl, Kräutern, Salz und Pfeffer ein, 
macht ſich eine Claire Nr. 98, und wenn ſolche im ra⸗ 
ſchen Feuer begriffen iſt, ſo zieht man den Fuch Stück 
für Stuck mit einer Spicknadel durch die Claire, und 
bäckt ihn in heißer Butter oder Braiſe aus. Will man 


a. 


eine Soß dazu geben, fo kocht man die Gräten mit Brü⸗ 
be zur Kraft aus. Wenn ſolche kurz iſt, paſſirt man 
ı Löffel voll Mehl in heißer Butter, gießt die ausgekochte 
Fiſchbrühe, wie auch die Marinade dazu, laßt es 
ganz kurz kochen, legirt es zuletzt mit dem Gelben von 
ein paar Eyern ab, und gibt fie extra dazu. 


657. Fillets von Hecht auf eine andere Art 

Man ſchneidet fo viel Fiſch als man zur Schüſſel 
gerechnet hat, alles rein aus der Haut in dünne Schei— 
ben oder Trangen, paſſirt '% Pfd. Butter, und thut in 
ſolche ein wenig Kräuter, etliche Chalotten und Zwie— 
beln, Salz, Pfeffer, von 2 Citronen die Schale abge: 
riebbn, den Saft in Scheiben, eine Hand voll gericbene 
Semmel nebſt den Fillets von Hecht oder anderen Fischen. 
Dann paſſirt man es kalt unter einander, und gießt noch 
ı Glas Wein, 1 Glas Eſſig und eben ſo viel Bruhe 
darauf, gibt dieſe Fiſchmaſſe in einen Rand auf einer 
Schüſſel, begieſit es oben auf mit gelb gewordener But⸗ 
der und darin kraus gebratener Semmel, und laßt es 
eine kleine Stunde im Ofen gar backen, wobey man es 
mit Papier zudecken kann. Auch ſchaden einige rein ge— 
machte Sardellen dieſem Eſſen nicht. 


058. Fillets von Hecht mit Auſtern-Nagout. 
Man reiniget den Hecht in» und auswendig, ſpal— 
tet denſelben auf, ſchneidet die Gräten beraus und auch 
den Kopf ab, und ſticht mit der Spicknadel die Löcher auf 
der Hautſeite, dann marinirt man dieſe halben Hechte in 
Provencei-Oehl, Kräuter, Salz, Pfeffer und den Saft 
von 1 Citrone ein. Wenn fie eine halbe Stunde gele⸗ 
gen, rangirt mon ſolche Fillets von Hecht in eine Caſſe— 
rolle ein, darin ſie geräumig Platz haben, gießt nach der 
Qantitat der Fiſche / Pfund oder auch mehr Butter, 
gelbbraun gemacht, darüber, deckt ſie zu, und läßt ſie 
langfam gar werden. Beym Anrichten gibt man eine 
Auſter Soß Nr. 103 dazu, und den Satz oder Fond, wor: 
in die Fillets gar gemacht find, darunter. Auch kaun 
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man ſich bierbey mehrerer Soßen, als: Muſcheln, Sar⸗ 
dellen⸗ und Champignons -Soß zur Veränderung be: 
dienen. 


659. Grenade von Hecht in zwey Farben auf 
perſiſche Art. 


Man ſchneidet den gereinigten Hecht längs aus der 
Haut in lange und dünne Streifen, und eben ſo viel 
Streifen geräucherten Lachs, welchen man faſt das ganze 
Jahr hindurch haben kann. Von dem übrigen Abgange 
macht man Faſch, und von den kleineren Trangen macht 
man ſo viele Rollets, als man daraus bekommen kann, 
und beſtreicht nun eine Caſſerolle oder kupfernen türkiſchen 
Bund mit Butter. Die Fillets von Hechts werden zus 
vor mit Prorencer-Oehl, Kräutern, Salz und Pfeffer ein⸗ 
marinirt, und dieſer türkiſche Bund mit einem Streifen 
Lachs und daneben einem Streifen Hecht von oben dis 
unten rund herum ausgelegt, inwendig die Rollets ge⸗ 
geben, und mit dem Uebrigen von Faſch die Form egal 
ausgefüllt; dann deckt man die Ferm gut zu, ſetzt ſolche 
in eine Caſſerolle über die Hälfte mit kochendem Waſſer 
angefüllt, und laͤßt es auf dem Feuer erſt ankochen, 
dann gut 1½ Stunde im Ofen gar kochen. Wenn es 
umgeſtürzt wird, gibt man ein gut Salbicom Nr. 96 
darunter. 


660. Paſteten in Nollen von Sander oder Hecht 
mit Sardellen Sof. 

Den Hecht seiniget und putzt man, wie ſchon oft 
gelehret, ſpaltet ſo chen von einander, ſchneidet Rückgrath 
und alle Bauch- oder Rippengräten heraus, ſchneidet 
beliebige Trangen, und klopft ſolche mit einem Hacke⸗ 
meſſer eben, ſchneidet die vorftebenden unebenen Ecken 
davon ab, und macht von dem ſaͤmmtlichen Abputze ein 
gutes Faſch nach Nr. 94 welches auch vorher bey Nr. 
642 geſagt iſt. Unter ſolcher Zeit marinirt man die 
Trangen mit ein wenig Kräutern, Provencer-Oehl, Salz 
und Pfeffer ein, macht auch einen Butterteig nach der 
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Beſchreibung Nro. 307 und präparirt ſodann eine Pa— 
ftete auf folgende Art: Man legt erſt ein Stück ausge- 
rollten Butterteig ganz über die Schüſſel, ſtreicht auf 
deſſen Boden etwas dünnen Faſch, gibt dann die Rollets, 
welche zuvor mit Faſch angefüllt worden, neben einan— 
der und nach der Mitte zu über einander, darauf ſtreicht 
man den übrigen Faſch darüber, und bedeckt es mit ei— 
nem rund geſchnittenen Bogen Papier, welcher mit Fal: 
ter Butter beſtrichen iſt. Den Teigrand beſtreicht man 
mit geſchlagenem Ey, und bedeckt ihn ſodann mit einem 
großen Stück Teig, daß nicht allein die Rollets, ſondern 
der ganze Rand damit bedeckt iſt. Auf den Kanten wird 
der Teig feſt angedrückt, und mit einem reinen Meſſer 
dicht am äußeren Rande der überhängende Teig abge: 
ſchnitten. Dann beſtreicht man abermahls oben die Pa— 
ſtete, rollt den abgeſchnittenen Teig wieder aus, und be— 
legt damit die Paſtete, bäckt ſie, wenn ſie zuvor wieder 
völlig mit Eyern beſtrichen iſt, 1/ Stunde gar, 
und gibt beym Anrichten eine gute Sardellen-Soß Nro. 
110 dazu oder hinein, oder auch eine andere gut beliebige 
Sof. Beym Anrichten einer ſolchen oder einer anderen 
Paſtete ſchneidet man oben eine Oeffnung faſt wie ein 
Teller groß, nimmt das Papier heraus und gibt etwas 
von der Soß hinein. Die übrige Soß apparte dazu. 


661. Fricandeaux von Sander oder Hecht. 

Wenn die Hechte geputzt und gereiniget ſind, ſchnei— 
det oder theilt man ſolche von einander, loͤſet die Grä— 
ten aus, ſchneidet ſolche aus der Haut und das Fleiſch 
in beliebige Stückchen, und ſpickt jedes Stück mit 3 oder 
4 Reihen Speck, nachdem die Fricandeaux groß find; 
dann rangirt man dieſe Fricandeaux in eine paſſende Cal 
ſerolle ein mit hinlänglicher kalter Butter, beſtreuet fie 
mit Salz und legt hin und wieder kleine, jedoch ganze 
Zwiebeln, ein paar Lorberblätter, ein Bouquet feine 
Kräuter, und auch ein paar Scheiben Citrone dazu, deckt 
es zu, und läßt es langſam eine halbe Stunde in feiner 
eigenen Schü ſchwitzen oder dampfen. Wenn es kurz wird, 
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fo gießt man gute Brühe darauf, und laßt es nach Um: 
ſtänden auch wobl ſchnell einkochen, damit es kräftig 
wird. Beym Anrichten beſtreicht man das Geſpickte 
mit Glaß Nr. 19, gibt in die Caſſerolle zu dem Faſch 
ein paar Löffel voll Coulis, ſtreicht dann alles durch 
ein Sieb, legirt und ſchärft die Soß ab, und gibt ſie 
über die Fricandeaux; oder gibt auch Auſtern-, Mufchel«, 
Trüffel: oder Champignons-Soß, wie man ſolche hat, 
darunter. Nur muß nicht aus der Acht geloſſen werden, 
daß man jedes Mahl bey ſolcher Vorrichtung, es ſey 
welche Gattung Fiſch es wolle, die Haute, Gräten und 
Abputz mit Kräutern und Wurzelwerk zur Bouillon kocht, 
um damit die präparirten Fiſche anzufüllen, oder zuletzt 
dir Soß davon zu machen. Wie hier die Sander beſchrie— 
ben ſind mit ihrer Veranderung, eben fo kann man meh: 
rere andere Fiſche, beſonders Hechte zubereiten. 


662. Madellot von Fricandeaux von Hecht, Krebs 
und Champignons. 


Man ſchneidet die Hechte in kleine Fricandeaux, 
wenn ſolche rein gewaſchen, rangirt man fie mit Butter 
in eine Caſſerolle ein, ſalzet fie gehörig, thut auch die ge: 
putzten Champignons roh, etwes Pfeffer und von / Ci⸗ 
trone den Saft dazu, läßt es zugedeckt langſam ſchwitzen, 
und zwar ſo lange, bis die Feuchtigkeit kurz eingekocht 
iſt. Untrr ſolcher Zeit putzt man die aufgekochten Krebſe 
aus, thut fie dazu, wie auch ein paar Löffel voll Coulis 
und ein Glas Wein. Iſt die Coulis braun, ſo kann man 
etwas feine Kräuter dazu geben, wie Nro. 102 und 
kurz einkochen laſſen, und zuletzt mit dem Safte einer Ci⸗ 
trone abſchärfen und anrichten. Iſt die Coulis aber weiß 
geweſen, ſo legirt man es zuletzt mit dem Gelben von 2 
bis 3 Eyern ab. Man kann in ein ſolches Madellot Au— 
ſtern, Muſcheln, Trüffeln, Hechtslebern, Karpfen, 
Zungen und dergleichen, auch Artiſchocken-Boden, alles 
was man will, oder vielmehr was man hat, darunter 
nehmen. 
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505. Hecht, faſchirt mit Sardellen . Soß. 

Den Hecht ſchupot und reinigt man „nimmt ihn 
gehörig aus, ſchnerdet den Bauch vom Kopfe bis an den 
Nabel auf, und löſet die Seitengraten erſtlich bis an den 
Nückgrath ab; dann ſchneidet man den Rückgrathe dicht 
am Kopfe durch, und ſtreift den Kopf mit der daran 
feſtſitzenden Haut rückwärts vom Rückgrathe bis unten an 
den Schwanz, und loͤſet denſelben heraus Den Fiſch ſalzt 
man nun, und läßt ihn im Salze fo lang liegen, bis 
daß der Faſch, welchen man von dem adgeſuchten Grd- 
tenfleiſche nach Nr. 94 bereitet, fertig gemacht iſt; dann 
trocknet man mit einer Serviette den Fiſch aus, füllt 
den Faſch hinein, und nähet denſelben zu, ranqirt ihn 
auf einer Schüſſel oder Tortenpfanne ‚und ſpickt ihn mit 
Sardellen. Oder kann man damit nicht gut fertig wer— 
den, ſo belegt man den Hecht mit halden Sardellen, 
beziehet ihn mit einer St. Menus Nr. 97, beſtreuet ſol— 
chen mit geriebener Semmel, und laßt ihn im Ofen eine 
gute Stunde backen Beom Anrichten gibt man eine 
Sardellen⸗Soß Nr. 10 darunter, oder wahlt ſich eine 
andere der früher beſchriebenen. NB. Endouillen und 
Würſte von Fiſch find Nr 366 ſchon beſchrieben— 


604. Karpfen, faſchirt mit Soß von feinen Kräutern. 

Den Karpfen präpariret man wie den vorhe - gehen— 
den Hecht. Wenn ſolcher faſchirt iſt, ztehet man eine 
St. Menus daruber, bäckt ihn gar, und gibt beym An⸗ 
richten eine Soß Nr. 122 darunter. 


665. Faſchirter Karpfen. 


Wenn der Karpfen gereinigt iſt, ſchneidet man den 
Kopf und Schwanz gerade ab, und laßt beydes bis da: 
bin im Salze liegen. Von allem Fleiſche macht man ein 
gutes Faſch, wie Nr. 94 gelehret; dann gibt man dem 
Faſch auf einer mit Butter beſtrichenen Schüffel oder 
Pfanne die Faßon eines Fiſches, ſetzt den Kopf und 
Schwanz wieder auf beyden Enden an, beſtreicht denſel⸗ 
den mit Epern, ſchneidet eine Hand voll kleine Eſſiggur⸗ 
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ken, oder gelbe Rüben gekocht in kleine runde Scheiben, 
belegt damit den Faſch vom Kopfe bis zum Schwanze, da⸗ 
mir die Gurken die Stelle der Schuppen erſetzen; belegt 
den ſo geſtalteten Karpfen ſodann mit dünnem Speck, 
breitet über dieſen Speck ein mit Butter beſtrichenes Pa: 
pier, und über ſolches Papier ein Stück ausgerollten 
Paſtetenteig. Dieſe Decke dienet dazu, damit beym 
Backen des Fiſches im Ofen die Faßon ſo bleibt, wie ſie 
war, und daß es ſich ſaftig erhält; dann läßt man ihn 
im Ofen eine Stunde gar backen. Beym Anrichten die 
Sof Nr. 117 oder nach Belieben eine andere Soß darun⸗ 
ter gegeben. 


666. Karpfen mit kurzer Soß. 


Den Karpfen ſchlachtet man, und nimmt ihn aus, 
aber ohne den Schleim von den Schuppen abzuwaſchen, 
weil dieſes ihm die Bläue geben muß. Wenn derſelbe in 
beliebige Stücken geſchnitten, wäſcht man ihn ein Mahl, 
beſprengt ihn mit Eſſig, und läßt hinlängliches Waſſer, 
worin etliche Zwiebeln und Lorberblätter, etwas ganzes 
Gewürz und etliche Scheiben Citronen befindlich, die Kar⸗ 
pfenſtücken hinein, läßt ſie ſchnell überkochen und aus⸗ 
ſchäumen, und / Stunde langſam von der Seite kochen, 
dann noch / Stunde zugedeckt im Waſſer von dem Feuer 
abſtehen, damit das Salz den Fiſch gut durchziehen möge. 
Dann gibt man beym Anrichten geriebenen Meerrettig 
dazu, und macht es auf dieſe Art mit jedem aus Waſſer 
abgekochten blauen Karpfen, Hecht oder Sander, auch 
mit Forellen, Lachs oder Seefiſchen, als: Cabeljau und 
Schellfiſchen. 


667. Karpfen mit Weißbier. 


Man fängt beym Abſchlachten des Karpfens das 
Glut in etwas Eſſig auf, ſchneidet ſolchen in Stücken, 
und rangirt ihn in eine Caſſerolle, worin er ſo viel Platz 
hat, daß nicht mehr als höchſtens 3 Schichten über ein- 
ander zu liegen kommen. Unter den Fiſch legt man eine 
Hand voll abgeputzte Zwiebeln und etliche Lorberblaͤtter, 
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gibt ſo viel Bier darüber, damit der Fiſch gut bedeckt 
iſt, geſtoßenes engliſches Gewürz, Pfeffer, Nelken, eine 
Citrone in Scheiben und das Eſſigblut dazu, und läßt ihn 
gut überkochen, nachdem er vorher hinlänglich ge ſalzen 
iſt. Zuletzt gibt man ein gutes Stück Butter dazu, und 
laßt ihn damit kurz einkochen. Hat man kein We ßbier, 
und muß ſich mit braunem behelfen, welches mehr bit— 
ter iſt, ſo kann man wohl etwas weniges von Zucker, 
auch wohl Anfangs ein Stückchen Brot dazu werfen, 
damit die Soß dicker wird. 


668. Karpfen mit rothem Wein. 

Wenn der Karpfen tranchirt iſt fo gießt man ftatt 
dem Biere eine Kanne oder, nach der Größe des Kar— 
pfens, mehr rothen Wein darauf, thut Gewürz, Zwie— 
beln und nöthiges Salz dazu, und laßt ihn kurz, jedoch 
etwas langſamer einkochen; zuletzt thut man auch ein 
Stück Butter dazu, wie vorher geſagt. 


669. Karpfen, grillirt. 


Den Karpfen ſchuppt man rein ab; wenn ſolcher 
ausgenommen und gereinigt} iſt, legt man ihn in hin⸗ 
längliches Salz 1 Stunde lang, trocknet ihn alsdann in⸗ 
und auswendig rein ab, benetzt ihn mit abgeklärter But⸗ 
ter, oder auch, nach Appetit, mit Provencer Oehl, mocht 
einen Roſt faſt glühend, und, wenn ſolcher abgewiſcht 
und rein iſt, beſtreicht man ihn mit fettem Specke, legt 
die in Oehl oder Butter liegenden Karpfenſtucke darauf, 
bratet ſie über Kohlenfeuer gar, und beſtreicht ſie fleißig, 
während ſie braten, mit Oehl oder Butter; auch kann 
man in benanntes Oehl oder Butter feine Kräuter Nr. 
102 geben, und muß den Karpfen nicht eber umwen⸗ 
den, bis ſölcher auf der einen Seite gar iſt, welches 
böchftens in einer Viertelſtunde geſchteht. Beym Ans 
richten gibt man eine Köͤnigs-Soß Nr. 132, oder Kraͤu⸗ 
ter⸗Soß Nr. 123, oder Kaper-Soßen oder ſonſt noch 
andere Soßen darunter. Auch kann man Mittelhecht und 
Sander auf obig Art grilliren. 


TE PTR TE | ET 


— 324 — 


Madellot, Endouillen und Wuͤrſte von Karpfen 
richten ſich genau nach Nr. 366 und 669. 


670. Aal mit Krebs und Champignons. 


Den Aalen ſtreift man die Häute ab, es ſeyen nun 
einer oder mehrere, nimmt ſie aus, ſchneidet ſie in be— 
liebige Stücke, und ſalzet fie /: Stunde gut ein, dann 
abgetrocknet, oder mit dieſem Salze ein Mahl in kochen— 
dem Waſſer überkochen laſſen, nur nicht weich; dann 
rangirt man die abblanchirten Aale in eine dazu vaſſende 
Caſſerolle, die ausgeputzten Krebſe, Champignons, ge— 
ſtoßenen Pfeffer und Muskate, und ſo viel weiße oder 
braune Coulis darauf, damit ſelbiges bedeckt iſt, 1 Glas 
Wein und 1 Glas Eſſig dazu, und läßt es kurz einko— 
chen: zuletzt gibt man von 1 Citrone den Saft dazu. 
Iſt das Madellot weiß, legirt man es mit dem Gelben 
von 2 bis 3 Eyern ab, und richtet es an. Auch kann 
man an jedes Madellot Krebsbutter mit verkochen laſſen, 
es ſey braun oder weiß. 


671. Gobellets von Hecht oder Sander. 


Den Hecht oder Sander ſchuppt man rein ab, ſpal— 
tet ſolchen von einander, löſet die Gräten heraus, und 
ſchneidet das Fleiſch in Scheiben oder Fillets von der 
Haut, daß jedoch eines Meſſerrückens dick Fleiſch an der 
Haut ſitzen bleiben möge; die Haut ſchneidet man in 
dünne Riemen, fo ſchmal als einen halben Finger breit. 
Das heraus geſchnittene Fleiſch ſchneidet man in ganz 
dünne Scheiben oder Fillets, paſſirt etwas feine Kräuter 
in Oehl, die Fillets dazu, mit etwas Salz, Pfeffer und 
’f Cıtrone durchpaſſirt, kleine Förmchen mit Butter aus: 
geſtrichen und mit den geſchnittenen Riemen ausgelegt, 
die roh einpaſſirten Fillets hinein gegeben, und % Stun: 
de in einem Geſchirre, worin kochendes Waſſer, im 
Ofen zugedeckt kochen laſſen. Beym Anrichten wird eine 
Kräuter "Sof oder Habe: Soh Nr. 123 darüber gege- 
ben. NB. Von einer jeden Fiſchſorte macht man 
ſoſche Gobellets. Zur Veränderung ſchneidet man den 


Fiſch in kleine Würfel mit eben fo viel Krebsſchweifeln, 
vaſſirt ı oder 2 Chalotten in Butter, läßt die in Mür- 
fel geſchnittenen Fiſche darin paſſiren und mit 1 Löffel 
voll Coulis durchkochen. Zuletzt wird es mit dem Gel⸗ 
ben von 3 oder 3 Eyern und dem Safte von einer hal— 
ben Citrone ablegirt, und in ſolche mit Fiſchhaut ange: 
legte Formen gegeben, eine halbe Stunde wie vorhin 
gemeldet, im Ofen backen gelaffen und dann angerichtet. 


672. Adroß von Sander, Hecht oder ſonſtigen Fiſchen. 


Man ſchneidet die Fiſche rein aus der Haut in dün⸗ 
ne Trangen, wie zu den Rollets von Hecht Nr. 641, 
von dem unebenen macht man ein gutes Faſch nach Nr. 
1 reiht den Faſch in die Trangen, rollet ſie auf, 
ſticht durch jedes Rollet ein langes Speilchen, und zie⸗ 
bet ſolche durch eine Claire Nr. 93, baͤckt fie in heißer 
abgeklarter Butter oder Braiſe aus, und gibt eine abge⸗ 
ſchaͤrfte Coulis dazu. 


675. Grenadins von Hecht. 

Man ſchneidet Trangen aus den Fiſchen. Von de 1 
n Haut und Gräten Sitzenden macht man ein gutes 
fh, mit allem, wie es Nr. 94 beſchrieben iſt. Die 
rangen klopft man eben, hackt ſie übers Kreuz ein wenig 
ober warts ein, und wenn ſolche mit etwas Salz einge⸗ 
ſprengt und hernach abgetrocknet, oder mit Kräutern, 
Oehl oder Citronen Saft einmarinirt ſind, ſo beſtreicht 
man kleine Formen mit Butter, und ſetzt ſolche mit den 
erſtgedachten Fillets aus. Von dem übrigen macht man 
ein feines Ragout oder Salbicom, kurz und ſteif able⸗ 
girt, den Fiſch mit Faſch inwendig beſtrichen, das Sal— 
bicom hinein, und mit Faſch über und über gerad ge⸗ 
macht, dann in ein Geſchirr mit kochendem Waſſer eine 
Stunde zugedeckt im Dren backen laſſen. Beym Anrichten 
wird eine Auſter- oder Trüffel⸗Soß dazu gegeben. 
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674. Friſcher Lachs in kurzer Soß. 
Dieſes eſt gleiche Behandlung, wie oben beym 
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blauen Karpfen. Den Lachs, wenn derſelbe geputzt, 
ſchneidet man in runde Trangen, läßt hinlänglich Waſ— 
ſer mit nöthigem Salze, ein paar Zwiebeln, Lorber⸗ 
blätter und grobes Gewürz, als Pfeffer und engliſch 
Gewürz, aufkochen, thut den tranchirten Lachs darein, 
ſchäumt ihn gut aus, und läßt ihn eine Stunde zuge: 
deckt darin ſtehen. Beym Anrichten wird gehackte Pe: 
terſilie und Schnittlauch mit Eſſig apparte dazu gegeben. 


675. Nollets von Lachs. 


Wenn man ein gut Mittelſtück von etwa 3 Pfund 
friſchen Lachs hat, nimmt man noch von einem Hechte 
den Faſch zu Hülfe, ſpaltet den Lachs von einander, 
und ſchneidet ſo viel große Trangen, als man haben 
will, klopfet ſolche behuthſam platt, und ſalzet ſie etwas 
ein; das übrige hackt man mit dem Hecht oder Sander 
fein mit Speck und Nierentalg, und macht einen gus 
ten Faſch, wie Nr. 94 beſchrieben ftebt ‚ trocknet die 
Trangen ab, und faſchirt ſie, und damit ſolche ſich nicht 
zurück vollen, ſticht man einen Speil durch jedes, wel⸗ 
chen man deym Anrichten wieder heraus zieht, beſtreicht 
eine Schüſſel oder Torten pfanne mit Butter, rangirt 
die Rollets darauf, überzieht fie mit einer St. Menus 
Nr. 97, beſtreuet es mit geriebener Semmel und bäckt 
ſie gar. Man kann eine jede Coulis⸗ Soß, weiß oder 
braun, darunter geben. Iſt der Lachs geräuchert, ſo 
macht man es beynahe eben ſo, nimmt jedoch etwas 
mehr Hecht oder Sander zum Faſch. Eine Krebs⸗Soß 
Nr. 141 iſt ſehr paſſend dazu. 


676. Paſteten von Nollets von Lachs mit Auſter— 
Soß. 

Man präparirt die Rollets, wie ſchon befchrieben, 
rangirt ſolche in ein Caſſerolle mit etwas Butter, Kraus 
tern und Zwiebeln ein, und läßt ſolche eine Viertelſtun⸗ 
de daͤmpfen und nur ſteif werden, ſo wie man auch bey 
jeder andern Paſtete es machen kann, damit es nicht 


in die Paſtete zu viel dünne Soß macht; dann laͤßt 
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man die Rollets erwas abkühlen, macht den Butterteig, 
wie Nr. 307 geſagt, und die Paſtete völlig fertig, bäckt 
fie gar, und gibt beym Anrichten eine Auſter-Soß Nr. 103 
darein, oder Muſcheln, oder was man für eine will. 


677. Gratin von Lachs mit Sardellen-Soß. 


Man macht ſich die Rollets von Lachs fertig, be⸗ 
hält einen guten Theil Faſch, mit letzteren beſtreicht man 
die Schüſſel, worauf der Gratin arrangirt werden ſoll, 
ſo breit, als etwa die Rollets ſeyn mögen, rangirt die 
Rollets neben einander auf der Schüſſel, und ſtreicht die 
Fugen desſelben in- und auswendig mit Faſch aus. In 
der Mitte ſetzt man eine Zuckerdoſe, um welche Papier 
gewickelt, damit es inwendig nicht zuſammen fällt, be— 
deckt es mit Butter und einem Deckel von grobem Teige, 
und läßt es gar backen. Oder überzieht die Rollets auf 
der Schuͤſſel mit einer St. Menus Nr. 97, deckt das 
Porzellan in der Mitte zu, und läßt es gar backen, 
nimmt dann die eingeſetzte Form beraus, und richtet 
die Auſter-Soß Nro. 103 oder auch Muſcheln oder Krebs— 
Ragout darein, dann mit Croutons von Semmel und 
Gurken garnirt. 


678. Grenade von geräuchertem und friſchen Lachs. 


Den Lachs, er ſey geräuchert oder friſch, ſchnei— 
det man in lange Trangen, auch eben fo viel Trans 
gen vom Hecht oder Sander. Von dem Uebrigen 
macht man von der anderen Halfte ein Salbicom, wie Nr. 
9 angemerkt iſt, von der Hälfte einen guten Faſch 
Nr. 94.5 dann beſtreicht man eine dazu paſſende Caſ— 
ſerolle mit Butter, und ſetzt ſolche mit dünnen Speck— 
barden aus. Nun legt man von 4 weißen und 4 ro⸗ 
then Rollets einen Stein auf den Boden, die übri— 
gen Trangen rangirt man in der Runde, immer eine 
weiße, dann eine rothe Trange, ſtreicht darüber Faſch, 
gibt das Salbicom in die Mitte, überzieht es alsdann 
mit dem übrigen Faſch, und läßt es zugedeckt in einem 
Geſchirr, worin kochend Waſſer iſt, eine mäßige Stun— 
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de im Ofen backen; dann ſtürzt man es auf der Schüſſel 
um, nimmt den Speck davon, melirt zu der Schü, wel— 
che ſich auf der Grenade befindet, ein paar Löffel voll 
Coulis, läßt es ankochen, mit drey Eyerdottern und dem 
Safte von einer Citroue ablegirt und darüber angerichtet. 


679. Lachs auf dem Nofte gebraten mit Königinn— 
Soß angerichtet. 


Hierzu iſt das Schwanzſtück am beſten; wenn das⸗ 
ſelbe gut gereinigt iſt, ſo wird es in Salz, Pfeffer 
und Eſſig ein paar Stunden marinirt. Doch ehe der Lachs 
in die Marinade gelegt wird, werden mit einem ſpitzigen 
Meſſer tiefe Löcher geſtochen, damit ſich Salz und Eſſig 
hinein ziehen kann. Wenn nun ſolcher Lachs ein paar 
Stunden marinirt hat, trocknet wan ihn ab, macht ei⸗ 
nen Roſt glühend, wendet den Lachs in klarer Butter 
ume, beſtreicht den Roſt mit fettem Specke, legt den 
Lachs darauf, und bratet ihn unter fleißigem Beſtreichen 
mit Butter, bey ſtarkem Kohlenfeuer. Wenn derſelbe 
angerichtet wird, macht man ein gutes Theil braune But⸗ 
ter, thut tiefe Einſchnitte in den Lachs bis auf die Gräten, 
gießt die heiße Butter in die Einſchnitte, ſetzt ihn eine 
halbe Stunde in den Ofen, und begießt ihn oft, dann 
gießt man beym Anrichten eine Königinn Soß Nr. 132 
darüber. Oder man macht die tiefen Einſchnitte gleich 
Anfangs, ehe es in die Marinade kommt, dann auf den 
Roſt mit glühender Butter begoſſen und im Ofen ge: 
braten, 


680. Gebackener friſcher Lachs, goldgelb. 


Den Lachs ſchneidet man in Trangen eines Fin⸗ 
gers dick, und ſalzt ihn ein. Nach einer halben Stunde 
trocknet man ſolche mit reinen Tüchern ab, beſtreicht 
fie mit zerſchlagenen Eyern, bannirt fie halb mit Sem: 
mel, halb mit Mehl, däckt ſolche in einer Pfanne, wor⸗ 
in auf beyden Seiten gelbbraune Butter iſt, und 
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gibt eine Soß von feinen Kraͤutern Nr. 123 darunter 
Auch paſſen noch eine Menge andere Soßen dazu. 


681. Trangirter Lachs in St. Menus mit Kapern— 
f Soß. 

Man ſchneidet Trangen, als wenn ſie in kurzer 
Soß gekocht werden ſollten, marinirt ſolche mit Salz 
und etwas feinen Kräutern ein, beſtreicht eine Schüſ— 
ſel mit Bufter, rangict den Lachs darauf, überzieht ihn 
mit einer St. Menus, beiireuer ihn mit Semmel, und 
läßt ibn im Ofen gar backen. Wenn der Lachs angerich— 
tet wird, macht man braune Butter, wirft in ſolche 
heiße Butter einen Löffel voll Kapern, laßt ſolche nicht 
länger darin braten, bis die Butter ſtill wird; dann 
gibt man einen Löffel voll Coulis auf den Satz von dem 
Lachſe, ı Glas Wein und 1 dergl. mit Eſſig dazu, läßt 
es gehörig einkochen, zuletzt etwas Pfeffer daran, und 
gibt es durchgeſtrichen unter den Lachs. 


682. Sortirter Lachs. 


Man beſtreicht eine porzellanene Schüſſel etwas 
dick mit friſcher Butter, ſchneidet den Lachs in dünne 
Scheiben dicht neben einander, beſtreuet ſolche oberwärts 
mit Salz und Pfeffer, gibt auch etwas feinen Schnittlauch, 
ſo wohl unten als oben, deckt eine andere Schüſſel oder 
einen großen dazu paſſenden kupfernen Deckel darauf, und 
läßt es auf gelindem Kohlenfeuer langſam warm werden, 
bis es bratet; dann kehrt man den Lachs auf der Schüſ⸗ 
ſel um, läßt ſolchen noch einmahl anbraten, drückt von 
ı oder 2 Citronen den Saft dazu und gibt fie auf Por⸗ 
zellan oder Fayence zu Tiſche. 


683. Fillets von Lachs in Papier. 


Man ſchneidet Fillets in 2 Finger lange und breite 
Stücken, paſſirt feine Kräuter in Butter marinirt den 
Lachs hinein mit etwas Salz und Pfeffer, ſchneidet 
dann einen Bogen Papier in 8 Toeile, beſtreicht die eine 
Seite mit Butter, ſtreuet dieſe mit Semmel aus, den 
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Lachs darein gewickelt und langſam auf dem Roſte oder in 
einer Pfanne “ Stunde im Ofen gebraten. 


684. Bauvaiſe von geräuchertem Lachs. 


Man ſchneidet ungefähr 1 Pfund geräucherten Lachs 
in egale Scheiben oder Trangen, ſchneidet noch ein Mahl 
fo viel Semmelſcheiben, röftet dieſe letzteren, beſchmiert 
die geröſtete Semmel auf der einen Seite mit Butter, 
legt zwiſchen 2 ſolche mit Butter beſtrichenen Semmel— 
ſcheiben eine Scheibe Lachs, rangirt nun ſolche mit Lachs 
gefüllten Semmeln auf eine mit Butter beſtrichene Schüſ— 
ſel oder Pfanne; dann ſchlaͤgt man 8 ganze Eyer zu 
% Kanne ſauren Rahm, etwas Muskate und fein ges 
ſchnittenen Schnittlauch hinzu, rührt es wohl unter ein⸗ 
ander, über die Semmel und Lachs gegoſſen, und im Ofen 
1 kleine Stunde backen laſſen. Beym Anrichten ſchneidet 
man es in ſolche Stücken als Anfangs die Semmel geweſen. 


685. Bauvaiſe von Sardellen. 


Die Sardellen wäſcht man und macht ſie von den 
Gräten frey, legt die Sardellen auf die mit Butter be 
ſtrichenen Semmeln, gießt den kalten Creme, wie vors 
hin gedacht, darüber, und macht es, wie ſchon beſchrie⸗ 
ben, oder hackt die Sardellen mit Butter, ſtreicht ſie 
durch ein Haarſieb und dann in die Semmel. 


686. Bauvaiſe mit Haché von Champignons. 


Die Champignons, wenn ſie geputzt und gewaſchen, 
ſetzt man mit einem Stück Butter, einer Zwiebel, etwas 
Salz und den Saft von einer halben Citrone zugedeckt 
zum Feuer, läßt, ſie langſam ſchwitzen, bis alle Feuch⸗ 
tigkeit kurz und bis auf die klare Butter eingekocht iſt; 
dann hackt man ſie fein, wenn die Semmelſcheiben mit 
Butter beſtrichen ſind, legt man ſo viel Champignons 
dazwiſchen, als liegen können, und gießt den kalten Crs— 
me, wie bey dem Lachs gedacht worden, darüber. 


687. Forellen in kurzer Soß. 


Die Forellen nimmt man nur aus und ſchuppt ſol— 
che auch nicht, denn der äußere Schleim gibt bey Ko— 
chung der Forellen das ſchöne blaue Anſehen; damit das 
Salz gut in benannten Fiſchen durchziehet, gibt man ih— 
nen einen, vom Kopfe bis nach dem Schwanze zu, lang: 
lichen tiefen Einſchnitt, beſprengt fie alsdann mit Effig, 
und läßt die Forellen 4 Stunde in gut geſalzenem ko— 
chendem Waͤſſer, worin Zwiebeln, Lorberblätter und 
ganzes Gewürz, auch Citronen-Scheiben find, gar kochen. 
Beym Anrichten deckt man ſie mit einer Serviette zu, 
und gibt Peterſilie und Eſſig dazu. 

NB. Will man eine hoiländifche Sof, oder eine anz 
dere ſcharfe legirte Soß dazu geben, fo ſtehet es auch je: 
dem frey. 


688. Forellen in Gallerte. 


Hierzu nimmt man gern kleine Forellen, welche am 
beſten dazu paſſen; kocht ſolche in Salzwaſſer blau ab, 
wie vorher geſagt, hält eine Conſumé Nr. 150 in Ber 
reitſchaft, und läßt ſolche in einer paſſenden Caſ— 
ſerolle einen Daumen oder Zoll hoch erkalten und ſteif 
werden, legt es dann mit grünen Blättern und Citro 
nen⸗Scheiben und Schale etwas aus, und feuchtet es be— 
hende mit etwas Conſumé löffelweiſe an, damit das 
Aufgelegte feſt ſitzen bleibt; dann werden die in Waſſer 
abgekochten und kalt gewordenen Forellen einrangirt, 
und ſo viel Conſumé neben den Fiſchen nach und nach 
hinein gegeben, bis die Caſſerolle eines Theiles voll und 
auch die Forellen völlig bedeckt ſind. Zwiſchen den Fo— 
rellen und wo es anzubringen iſt, kann man abgeſchwitzte 
Champignons, Spitzmorcheln, Krebſe und dergleichen 
mit einer ſolchen Galartine einrangiren, und im Som— 
mer läßt man es auf Eis hinlänglich kalt und ſteif wer: 
den. Beym Anrichten tunkt man die Caſſerolle in eine 
größere, worin heißes Waſſer befindlich, mit einem 
Mahl völlig hinein, damit die Conſumé oder Gallerte 
ſich von der Caſſerolle ablöſet, deckt eine Schüſſel, wor: 


auf angerichtet werden ſoll, darauf, ſtürzt beydes in 
der Geſchwindigkeit um, und garnirt mit geblätterter Pe— 
terfilie oder Citronen-Scheiben ſolche Galartine. Damit 
die Confume auch nach Fiſch ſchmeckt, fo läßt man apparte 
dergleichen oder andere Fiſche verkochen, und gibt die 
Kraft mit zur Conſomé. 


689. Forellen marinirt. 

Die Forellen ſchuppt man, und macht ſie völlig rein, 
kocht ſie dann, wie vorgemeldet, mit Salzwaſſer, worin 
Zwiebel, Kräuter, Lorberblätter und dergleichen be: 
findlich geweſen, und läßt fie darin kalt werden. Einen 
Löffel voll feine Kräuter Nr. 102 feine gehackt, paſſirt 
man mit etwas Provencer-Oehl, gibt ein gut Glas Wein⸗ 
eſſig, etwas Pfeffer und Citronen-Scheibe dazu, legt die 
abgeſottenen Forellen hinein, und gibt ſo viel von erſt⸗ 
gedachter Conſumé Nr. 150 dazu, daß damit die Fo⸗ 
rellen bedeckt werden, begießt damit oft die Forellen, 
und richtet ſolche auf einer Porzellan- Schüſſel oder 
Aſſiette an. 


600. Marinirter friſcher Lachs, oder Lachs ge— 
dämpft. 

Man richtet ſich nach der Größe und Schwere des 
Lachſes, und richtet die anderen Ingredienzien darnach 
ein. Geſetzt, der friſche Lachs wiegt »6 und mehrere 
Pfd., fo würden 1½ Kanne Eſſig, “' Kanne Wein, 2 oder 3 
Euronen, ½ Loth Musfate, Nelken und Pfeffer erfordert. 
Den Lachs ſchuppt, putzt und reiniget man, ſchneidet 
ihn vom Schwanze bis an den Nabel in runde Scheiben 
eines kleinen Fingers dick, läßt in einer breiten Caſſerolle 
oder einem Geſchirr hinlänglich Waſſer mit einer mäßigen 
Hand voll Salz, Zwiebeln und Lorberblatter aufkochen, 
und thut den Lachs allen hinein. Vom Nabel bis zum 
Ende des Lachſes ſpaltet man vorher ſolchen ſammt dem 
Kopfe von einander, damit die Stücken nicht zu groß 
werden, kocht nun den Lachs “. Stunde, ſchaͤumt den 
ſelben aus, und läßt ihn Stunde darin liegen, damit 
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das Salz ſich in ſolchen wohl einziehe, und er auch ab— 
kühle; dann nimmt man ihn mit einem Schaumloffel 
heraus, gibt ihn auf Schüſſeln und gießt alles durch 
ein Sieb, damit die Zwiebeln und Lorberblätter zurück— 
bleiben, und laßt alles kurz einkochen. Zu gleicher Zeit hackt 
man 2 Stück abgebrühte Kalbsfüße ganz klein, kocht 
ſolche ein paar Stunden ganz weich, gießt dieß zu dem 
eingekochten Lachswaſſer, den Eſſig und den Wein auch 
dazu, und läßt es ſo lange einkochen, bis man glaubt, 
nicht zu wenig oder zu viel zu haben, dann ſchlägt man 
das Weiße von 6 oder 8 Enern zu Schaum, ziehet da— 
mit die Fiſchbrühe, welche man einen Stand nennt, auf 
dem Feuer ab, und läßt es “ Stunde oder noch länger 
zugedeckt langſam kochen; dann bindet man eine Ser— 
viette auf die 4 Füße eines Schämels, oder bedient ſich 
auch eines Gelse-Beutels, wie bey dem Conſumé Nr. 
150 gefagt iſt, gießt den Stand durch, und wiederhohlt 
dieſes fo oft, bis ſelbiger fo klar iſt, wie ein Gelee. 
Den gekochten Lachs rangirt man dann in einen oder 
mehrere Töpfe, ſchälet den Citronen die gelbe Schale 
dünn ab, die dicke weiße Schale von den Citronen 
ſchneidet man auch ab, wirft ſolche aber weg, weil ſie 
nur bitter ſchmeckt, und ſchneidet die 3 geſchälten Ci— 
tronen in Scheiben, rangirt die Scheiben, wie auch 
erſtgedachte gelbe Schale nebſt dem Gewürze zwiſchen den 
Lachs, gießt ſo viel von dieſem klar durchgelaufenen 
Stand über den eingelegten Lachs, damit ſolcher einen 
Zoll hoch über den Lachs überſtehet, und läßt ihn 24 
Stunde ſtille fteben, damit es völlig abkühle und ſteif 
werde; dann paßt man einen rund geſchnittenen weißen 
Bogen Papier, und legt ſolchen dicht auf den Stand, 
oder ſchmelzt reines Hammeltalg, und gießt einen Bo— 
den davon über den eingelegten Lachs Mit ein paar 
anderen Bogen Papier bindet man oben den Topf feſt zu 
und verwahrt ſolchen an einen küblen Ort. Dieſer Lachs 
conſervirt ſich dann lange und ſchmeckt auch ſehr gut. 
Auch kann man auf obige Art nicht allzu große Welſe 
einkochen. Auch anſtatt der Kalbsfüße “ Pfund Hirſch⸗ 
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horn ein Paar Stunden auskochen, und ſolches zu dem 
Stand nehmen. 


691. Schmerlen in kurzer Soß. 

Man kocht, nach Proportion der Schmerlen ſo 
vel Waſſer mit ein paar Zwiebeln, Lorberblättern und 
Gewürz ab, und gießt ein Glas Eſſig dazu. Auf die 
lebend igen Schmerlen gießt man ı Glas Wein, ſchüttelr 
ſie damit durch einander und gleich in das kochende Fiſch⸗ 
waſſer, und läßt ſie nur ein paar Mahl überkochen, aus- 
ſchäumen und zugedeckt ſtehen. Wenn ſolche auf einer 
porzellanenen Aſſiette angerichtet ſind, werden ſie mit einer 
Serviette zugedeckt, und gehackte Peterſilie und Eſſig 
dazu gegeben. 


602. Schmerlen marinirt. 


Die Schmerlen werden wie die vorigen in Waſſer 
mit etwas Wein und Eſſig und anderen Ingredienzien 
abgekocht, dann etwas feine Kräuter Nr. 102 in Pro— 
vencer⸗Oehl geſchwitzt, ein paar Loͤffel voll von dem Fiſch⸗ 
waſſer, worin die Schmrlen e gekocht waren, auch eben 
ſo viel Conſumé Nr. 150 dazu gegeben, und die Schmer— 
len darin einrangirt, und zwar auf eine porzellanene 
Schüſſel, dann öfters damit begoſſen und damit zu 
Tiſche gegeben. 


695. Schmerlen in Gallerte. 


Wenn die Schmerlen, wie ſchon gedacht, mit Eſſig 
und Wein abgekocht und kalt ſind, und man keine Con⸗ 
ſumé vorräthig hat, kocht man 3 oder 4 abgebrühete 
Kalbsfüße ganz weich, ſchüttet beydes uſammen, läßt 
es ſo weit kurz kochen als man braucht, klärt es mit 
geſchlagenem Eyweiß ab, wie eine andere Confume, 
und wenn es klar und halb erkaltet, gießt man davon 
einen Zoll dick in eine beliebige Form oder Caſſerolle, 
rangirt die abgekochten Schmerlen ſchichtweiſe hinein, und! 
thut fo viel Conſumé darauf, daß bey des gleich iſt. 
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Wenn es hinlaͤnglich kalt und ſteif iſt, ſo ſtürzt man es, 
wie die Forellen, um. 


694. Gebackene Schmerlen. 

Man putzt ſolche rein „ und ſalzt fie ein wenig; 
nach einer halben Stunde trocknet man ſie rein ab, 
ſchwenket ſie in einem zerſchlagenen Ey herum, bannirt, 
ſelbige mit halb geriebener Semmel und halb Mehl, 
bäckt fie in abgeflärter heißer Butter aus, und garnirt ſie 
mit ausgebackener Peterſilie. 


695. Gründlinge. 
Diefe macht man mit allen Veranderungen wie bey 
den Schmerlen geſagt worden, alſo bedarf man keiner 
apparten Beſchreibung. 


696. Stinte. 


Man gibt gebackene Stinte zu Sauerkraut, auch mit 
Meerettig und Eſſig, oder mit einer bolländiſchen Sof, 
auch mit einer Speck Sof und Eyern legirt, und kann 
damit übrigens auch alle bey den Schmerlen bemerkten 
Veränderungen damit machen. 


697. Gebackener Kaulbars. 

Wenn die Fiſche rein geſchuppt und gewaſchen ſind, 
wird der Darm heraus gezogen, dann ſalzt man ſie ge— 
hörig ein, trocknet ſelbige ab, wendet ſie in Eyern um, 
bannirt ſie mit Semmel und Mehl, bäckt ſie in heißer 
Butter aus, und garnirt ſie mit gebackener Peterſilie. 

698. Kaulbarſe mit Butterſoß. 

Sie werden wie die obigen gereiniget, und in Salz 
und Waſſer gut übergekocht und ausgeſchaͤumt. Wenn 
ſolche / Stunde darin geſtanden, giezt man das übers 
flüſſige Waſſer davon ab, thut ein gut Stück Butter, 
feine Peterſilie, Pfeffer, Muskate und auch ein wenig 
geriebene Semmel in die Caſſerolle dazu, und laͤßt ſie 
damit gehörig kurz einkochen 
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699. Biberſchwaͤnze grillirt mit Königinn⸗ oder 
Rebert⸗Soß. 

Die Schwänze von den Bibern ſind gewöhnlich 
feiſt, und ſehr fett. Man kocht ſie in gutem Salzwaſ⸗ 
ſer ab, let fie dann auf einen heißen mit Speck beſtri⸗ 
chenen Roſt, und bratet jie auf beyden Seiten, damit 
ſie auch Couleur bekommen. Beym Anrichten gibt man 
die Soß Nro 110 oder 132 darüber, oder feßt auch 
ſolche in eine Braiſe nach Nro. 99. 


700. Geſpickte Krebſe in Fricandeaux. 


Man kocht 1 Schock Krebſe mit etwas Salz und 
Waſſer ab, ſucht davon etwa 20 Stück der größten her⸗ 
aus, putzt ſolche ab, die kleinen Beine davon, die Schee— 
ren läßt man daran ſitzen, ſchneidet aus einer Kalbskeule 
laͤngliche Striemen 2 quer Finger breit, klopft ſolche 
wie die Sricandeaur von Kalbfleiſch Nro. 193 und ſpicket 
ſie auch umwickelt dann die Krebſe jeden mit einem 
ſolchen Streife Fleiſch, und ſteckt ſie mit einem kleinen 
Speiler feſt, dann werden ſie in einer Braiſe Nr. 99 
gar gemacht, oder auch am Spieße gebraten. Von den 
übrigen Krebſen werden das Fleiſch und die Schweifeln 
würflich geſchnitten, daran ein Salbicom gemacht nach 
Nro. 90, und wenn die geſpickten Krebſe angerichtet wer⸗ 
den, gibt man das Salbicom unter ſolche. 

701. Krebſe in Salbiecom. 

Ein Schock oder mehrere Krebſe kocht man ab, putzt 
die groͤßten aus, und läßt den ganzen Rücken an den 
abgeputzten Schweifeln feſt ſitzen, und von den anderen 
Krebſen macht man ein Salbicom Nro. 90. Mit einem 
guten Kaltfleiſch-Faſch Nro. 93 macht man dann auf 
die aufgeputzten Krebſe einen Rand, füllt das Salbicom 
hinein, überzieht ſolche ganz dünn mit Faſch, beſtreicht 
ſie mit Butter und dem Gelben von Eyern, und bannirt 
ſie mit reiner geriebener Semmel; rangirt nun dieſe 
Krebſe in eine hierzu paſſende Caſſerolle, thut ein Stück 
Butter und ein paar ganze Zwiebel dazu, und laßt fe 
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zugedeckt eine Weile langſam ſchwitzen, nachher kann 
man ſolche mit der Caſſervlle aufgedeckt im Ofen J 
Stunde backen laſſen, und einen Löffel voll guter Brü⸗ 
he dazu geben. Wenn dann die Krebſe angerichtet wer⸗ 
den, und man keine andere Soß dazu⸗- hat, fo gibt man 
ein paar Löffel voll guter Coulis, weiß oder braun in 
dieſelbe Caſſerolle, legirt fie mit dem Gelben von 3 oder 
4 Eyern und dem Safte von 1Citrone ab, und gibt ſie 
über die angerichteten Krebfe, 


702. Krebſe in ſuͤßer Rahm. 

Die Krebſe putzt man ab, putzt ſie aus, paſſirt in 
einer Caſſerolle ein Stück Butter mit 1 Löffel voll Mehl, 
thut etwas fein geſchnittenen Schnittlauch dazu, und 
läßt es mit , Kanne füßen Rahm, oder in deſſen Er— 
mangelung, mit guter Milch auskochen; dann werden 
die Krebſe hinzu gethan, etwas Muskate und Pfeffer 
dazu, und auf flachem Feuer heiß ſtehen gelaſſen. Wer 
es will, kann zuletzt die Krebſe mit dem Gelben von ei— 
nigen Eyern legiren und dann anrichten. 

703. Marter » Krebfe in Schalen, 

Aus den lebenden Krebſen putzt man alles Fleiſch 
heraus, den Magen wirft man aber weg. Zu ı Schock 
Krebsfleiſch laßt man J. Pfund Butter aufſteigen, ſchwitzt 
in ſelbiger ein paar fein gehackte Chalotten, und etwas 
Schnittlauch, thut die Krebſe dazu, etwas Salz, 6 
durchgeſtrichene Sardellen, Pfeffer, Muskaten⸗Blume und 
eine Hand voll geriebene Semmel daran, beſtreicht gro⸗ 
ße Coquillen, oder, wenn man ſolche nicht hat, ordi⸗ 
naire große Auſterſchalen mit Butter, thut die Krebſe 
da hinein, beſtreuet ſie mit friſch geriebener Semmel, 
gießt noch gelb gebratene Butter darüber, und ſetzt ſolche 
Stunde in den Ofen, damit ſie gar backen, dann werden 
die gebackenen Krebſe auf einer Schüſſel mit den Auſter— 
ſchalen angerichtet. NB. Wem dieſes als ein hartes 
Verfahren gegen die lebendigen Krebſe erſcheint, der 
kocht die Krebfe erſt ab, ſucht dann das Fleiſch davon, 
und macht es, wie eben beſchrieben worden. 
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204. Geſchmorte Krebſe. 


Zu einer guten Aſſiette kocht man 2 Schock Krebſe 
mit ein wenig Salz im Waſſer, putzt und ſucht alles 
Fleiſch aus denſelben heraus, und ſpaltet die größeren 
Schweifeln, damit ſolche mit den kleineren egaliſiren, 
läßt dann / Pfund Butter in die Höhe ſteigen, und 
ſchwitzt darin 6 bis 8 Stück Chalotten, dann thut man 
die Krebſe, etwas Muskate, Pfeffer, Salz, ein wenig 
Schnittlauch und Peterſilie darein, ſchneidet ſo viel 
Semmel, als etwa die Hälfte der Krebſe ausmacht, in 
kleine Würfel, und vöfter ſolche appart gelbbraun in But⸗ 
ter, thut ſie dann zu den Krebſen, und läßt es mit dem 
nöthigen Salze zugedeckt etwa / Stunde durchſchwitzen, 
dann angerichtet. — Krebswürſte oder Endouillen ſind 
in Nro. 304 ſchon beſchrieben. 


705. Schildkröte, fricaſſirt mit Champignons. 

Wenn man der Schildkröte eine heiße Schaufel auf 
den Rücken halt, fo ſtreckt fie alle Extremitäten von (ich. 
Bey ſolcher Gelegenheit haut man ihr Kopf, Schwanz 
und Füße weg, und läßt ſie in einem Eimer Waſſer 
rein ausbluten; dann wirft man ſie in einen Keſſel, 
worin Waſſer kocht, und läßt fie darin 8 bis 10 Minu⸗ 
ten kochen; dann wird ſie in kaltem Waſſer abgekühlt, 
fo läßt ſich ganz bequem die Schildpad oder obere Schale 
abbrechen, und das Fleiſch heraus nehmen. Dieſes ſchnei— 
det und hackt man nun ſo klein, als man es will, läßt 
es noch ein paar Mahl in reinem Waſſer ausziehen, 
und blanchirt es noch ein Mahl, wie bey dem Fricaſſeé Nr. 
211 zu ſehen. Alsdann paſſirt man in Butter 1 Löffel 
voll Mehl, thut ein paar fein gehackte Chalotten dazu, 
läßt es mit Brühe auskochen, die Schildkröte dazu, 
auch ein Bouquet von feinen Kräutern Nro. 102 und ge⸗ 
höriges Salz dazu, und läßt es, wenn es gut abge= 
fhaumt, zugedeckt langſam gar kochen. Zuletzt thut 
man die erſt abgeſchwitzten Champignons dazu, und le⸗ 
girt es mit dem Gelben von 3 bis 4 Eyern und dem Safte 
von 1 Citrone ab, gibt etwas Muskate und Pfeffer, auch 
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gehackte Peterſilie daran und richtet es an. Man kann 
Sardellen, auch Trüffeln, überhaupt alles, wie an ein 
Hühner = oder Kalbfleiſch-Fricaſſée, dazu geben. 


706. Paſtete von Schildkröte. 

Wenn die Schildkröte, wie erſt beſchrieben, ge⸗ 
ſchlachtet und das Fleiſch gereinigt iſt, marinirt man es 
mit feinen in Provencer-Oehl oder Butter paſſirten Kräu- 
tern Nro. 102 mit Salz und Gewürze ein, macht einen 
guten Fiſch-Faſch oder auch von Kalbfleiſch, und präpa— 
rirt feine Paſtete, wie Nro. 30) ausführlich erzähle 
worden. Man kann auch Krebſe, Morcheln und derglei 
chen hinein nehmen, ſolche gar backen, und eine jede⸗ 
Soß, auch Auſter-Soß Nr. 103 beym Anrichten yinein 
geben. Auch en Ragout mit Truͤffeln oder Auſtern fol 
che ſerviren. 


707. Grenouillen oder Froſchkeulen, frieaſſirt. 

Die hinteren Keulen von den mit einem hellgrünen 
Striche auf dem Rücken bezeichneten Fröſchen haͤlt man 
für die beſten. Wenn die Haut von ſolchen abgeſtreift 
und die Keulen durch einander geſchürzt find, laͤßt man 
ſie 24 Stunden in öfterem friſchen Waſſer ausziehen, 
dann blandirt man ſolche, paſſirt in Butter etwas Mehl, 
und wenn es kraus wird, thut man fein gehackte Cha⸗ 
lotten hinzu, mit Brühe ausgekocht, die Grenouille 
und auch ein Bouquett feine Kräuter Nro. 102 binzu; 
zuletzt, wenn ſie gar ſind, werden ſie mit dem Gelben 
von etlichen Eyern, dem Safte von 1 Citrone, etwas 
Peterſilie, Schnittlauch, Pfeffer und Muskate ablegirt. 
Man kann Auſtern, Muſcheln, Trüffeln, Sardellen, 
und Alles, wozu man Appetit hat, dazu nehmen. 


708. Gebackene Froſchkeulen. 


Will man ſolche backen, fe blanchirt man fie nicht, 
wie vorher, ſondern, nachdem ſie 24 Stunden ausge⸗ 
wäſſert haben, ſalzt man fie, wie einen andern Brat— 
ſiſch, % Stunde ein, trocknet fie ab, wendet fie in ge⸗ 
ſchlagenen Eyern um, bannirt fie mit Semmel und 
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Mehl, und bratet fie in einer Pfanne in brauner But— 
ter auf beyden Seiten. Will man eine Paſtete davon 
machen, ſo marinirt man ſie, nachdem ſie blanchirt ſind, 
mit feinen Kräutern, Provencer⸗Oehl, Gewürz und Wein⸗ 
eſſig ein, macht einen guten Fiſch⸗Faſch Nro. 94 und 
präparirt ſeine Paſtete, wie Nro. 307 beſchrieben ſteht. 


„09. Cabeljau mit klarer Butter und gehackten 
Eyern. 


Der Cabeljau wird rein geſchuppt und geputzt, in 
runde Scheiben geſchnitten, wie friſcher Lachs, und in 
Salzwaſſer, worin etliche Zwiebeln und Lorberblätter 
ſind, zum Feuer gebracht; wenn der Cabeljau anfängt zu 
kochen und auszuſchäumen, ſchüttet man 1 Theeloffel voll 
geſtoßene Alaun dazu, ſo wird ſolcher aufs beſte aus⸗ 
ſchäum en: und dieſes thut man gern bey allen Seefifchen, 
erſpart dafür auch den Eſſig, welches beydes das Aus⸗ 
ſchäͤumen befördert. Dann laßt man ½% Stunde den Cabel-⸗ 
jau darin ziehen, kocht unter der Zeit etliche Eyer hart, 
welche man fein hackt und über den trocken angerichteten 
Fiſch ſtreuet; eben ſo wird auch gehackte Peterſilie und 
eine binlängliche Portion abgeklärte Butter darüber ge⸗ 
goſſen; auch zur Veränderung dicke Butter-Soß mit 
Schnittlauch und abgekochte Kartoffeln dazu gegeben, 
oder auch Butter und Senf zu einer anderen Zeit. 

710. Cabeljau, grillirt. 

Das Schwanzſtück iſt hierzu das beſte. Wenn das— 
ſelbe rein geputzt iſt, legt man es eine Stunde in Salz, 
trocknet es dann rein ab, wendet es in Butter um, legt es 
auf einen heißen mit Speck beſtrichenen Roſt, und läßt 
es über gutem Kohlenfeuer, öfters mit Butter beſtrichen, 
gar backen. Beym Anrichten gibt man eine Koniginn⸗ 
Soß Nr. 132 oder Capern⸗Soß Nr. 133 darunter. 


711 Cabeljau im Backofen, mit Sardellen : Sof. 


Den rein gemachten Cabeljau ſchneidet man in run⸗ 
de Trangen, ſalzt ſolchen Y2 Stunde ein, trocknet ihn 


dann rein ab, und rangirt ihn auf einen Schüſſel oder 
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Tort npfanne, überzieht jedes Stück mit einer St. Me 
nus Nr. 97, beſtreuet ſie mit fein geriebener Semmel, 
und bäckt fie im Ofen gar. Beym Anrichten gibt man das 
in der Pfanne Zurückgebliebene unter eine Sardellen⸗-Soß 
Nro. 110 und richtet ſolche unter den Fiſch an. 


712. Steinbütten und Tarbütten mit Sauerampfer. 


Die Stein- oder Tarbütten, wenn ſolche rein ges 
waſchen, geſchuppt und abgehäutet, kerbet man mit ei— 
nem Meſſer etwas tief ein. Zu ſolchen Fiſchen, welche 
man ganz kocht, pflegt man ein durchlöchertes Blech mit 
Handgriffen zu haben; auf ſelbigem läßt man den Fiſch 
in das dazu bereitete Waſſer, worin Salz, Zwiebeln und 
Lorberblätter ſind, und wenn es anfängt zu kochen und 
auszuſchämen, thut man etwas geſtoßene Alaun dazu, 
und ſchäͤumet es rein aus. Beym Anrichten gibt man Ela» 
re Butter, gehackte Eyer und Peterſilie, oder eine Sauer— 
ampfer-Soß darüber. Man hackt zu letzterer eine Hand 
voll Sauerampfer nicht zu fein, ſondern gröblich durch, läßt 
ſolchen mit ewas Butter zugedeckt langſam ſchwitzen, 
rührt in einer andern Caſſerolle / Pfund Butter, 
Löffel voll Mehl und 4 bis 5 Eyerdotter unter einander, 
gibt etwas Pfeffer und Muskate, ein paar ganze Zwie— 
beln und den Saft von 1 Citrone, dann den abpaſſir⸗ 
ten Sauerampfer dazu, und ſo viel Brühe als nöthig 
iſt, rührt die Soß auf dem Feuer ab, bis ſie kocht, dann 
nicht mehr, und gibt ſie apparte zu den Steinbütten. 

Eben fo kann man Butter und Senf, auch eine hol— 
land iſche Soß dazu geben. 

713. Schellfiſche mit klarer Butter und gehackten 
Eyern. 


Wenn die Schellfiſche geputzt und gereiniget find, 
ſchneidet man ſie in runde Trangen oder kerbt ſie ein, 
und kocht ſie ganz ab, und thut, wie ſchon geſagt, etwas 
geſtoßene Alaun, während des Ausſchäumens, dazu; 
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dann gibt man klare Butter, gehackte Eyer und Peter: 
ſilie darüber. Zur Veränderung kann man auch eine dicke 
Butterſoß mit Kartoffeln, oder klare Butter mit Senf 
und Kartoffeln, auch Capern-Soß oder holländiſche Soß 
dazu nehmen. Wenn der Fiſch grillirt und auf dem Roſte 
gebraten wird, ſo paßt eine Königinn-Soß gut dazu. 


714. Schellfiſche, marinirt mit feinen Kräutern. 


Man kocht die kleinen Schellſiſche ganz ab, paſſirt 
feine Kräuter in Provencer-Oehl, die Fiſche dann dazu 
und ein Glas Eſſig darauf, Pfeffer und ein paar Löffel 
voll Conſumé darüber, läßt fie darin mäßig durchko⸗ 
chen, öfters begießen, und auf einer porzellanenen Schüſ⸗ 
ſel kalt werden. 


715. Schellfiſche, faſchirt mit Aufter» Sof. 
Die Schellſiſche ſchuppt man, löͤſet die Gräten ber: 
aus, macht einen guten Faſch mit Kräutern davon, wie 
Nr. 662 bey dem Hecht, zieht eine St. Menus Nr. 97 
darüber, bäckt es gar, und gibt beym Anrichten die Soß 


Nr. 103 darüber, oder auch eine andere Soß. 


716. Gebackene Seezungen. 


Won den Seezungen ziehet man die Häute herun— 
ter, ſchneidet oder kerbt ſolche ein, und läßt ſie 1 Stun⸗ 
de im Salze liegen, trocknet ſie rein ab, ziehet ſolche 
durch Eyer, bannirt ſie mit halb Semmel und halb 
Mehl, und bratet ſie in brauner Butter in einer Pfan⸗ 
ne, oder bäckt ſie auch in klarer Butter völlig aus, und 
garnirt ſie mit ausgebackener grüner Peterſilie. Will man 
ſie kochen, ſo kann man klare Butter und gehackte Eyer, 
auch ſonſt alle Soßen, wie bey dem Cabeljau und Schell⸗ 
ſiſche, dazu geben. 


717. Dorſch verſchiedener Art. 


Die Dorſche kocht man wie Cabeljaus und Schellfi⸗“ 
fche, gibt auch ſolche mit allen dort angemerkten Ver⸗ 
änderungen. Eben fo faſchirt man ſolche wie bey den, 
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Schellſiſchen weiter zu ſehen. Auch ſpeiſet man wohl ges 
pökelten Dorſch mit weißen Rüben. Den Dorſch ſchnei⸗ 
det man in Trangen 2 Finger breit, laßt ſolchen im Fluß⸗ 
oder Regenwaſſer die Nächte hindurch wäſſern. Kann 
ſolches an einem warmen Orte geſchehen, iſt es beſſer. 
Des Morgens gibt man wieder friſches Waſſer darauf, 
und thut dieß nach Befinden öfters, wobey man unters 
ſuchen muß, ob noch viel Salz im Dorſch befindlich; 
dann läßt man die weißen Rüben kochen, den 
Dorſch nach und nach, jedoch langſam, immer heißer wer— 
den, eben fo als kochte man Stockfiſch, welcher auch 
nicht kochen darf, ſondern nur heiß werden muß; dann 
läßt man ihn zugedeckt langſam darinnen ziehen, und 
wenn die weißen Rüben völlig fertig ſind, ſo zieht man 
den gar gezogenen Poͤkeldorſch auf die Rüben, und läßt 
ſolche eine Weile durchziehen. 


718. Muſcheln, geſtobt. 


Die Muſcheln müſſen ſehr oft, nachdem mit einem 
Neffen. von außen der Unrath abgepußt iſt, gewaſchen 
und mit einem ſtumpfen reinen Beſen in einem Faſſe ges 
reiniget werden. Zuletzt werden ſie mit den Händen, 
aus einem Waſſer ins andere, ausgewaſchen. Man ſetzt 
ſie dann zum Feuer in einem Keſſel oder einer Caſſerolle mit 
nur wenigem Waſſer, worin etliche ganze Zwiebeln und 
Lorberblätter befindlich. Während fie anfangen zu kocheu, 
paſſirt man ſie durch einander, damit die unterſten oben 
kommen, und wenn ſie ſich beynahe alle geöffnet haben, 
läßt man fie neben dem Feuer ſtehen, ſchwenkt fie noch 
dann und wann um, gießt das Waſſer davon ab in ein 
anderes Geſchirr zum ferneren Gebrauche, thut etwas But— 
ter, Pfeffer und Salz dazu, und ſchwenkt die Muſcheln 
damit durch, läßt ſie aber nicht kochen, da ſonſt durch 
das zu viele Kochen die Muſcheln nur hart werden. Zur 
Muſchel⸗Soß rührt man nach Proportion ungefähr / Pfd. 
Dutter, ½ Löffel Mehl, 5 Eyerdotter, Pfeffer und 
Muskate, und 1 Glas Eſſig zuſammen, rührt die ſes mit 
dem Muſchelwaſſer, wenn ſich ſolches klar geſetzt hat, 
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ab, und gibt es apparte zu den Muſcheln. Zu einer ſol⸗ 
chen legirten Soß kann auch wohl ſo viel Zucker als 
ein Fingerglied hinzu kommen. Sonſt macht man auch 
eine Semmel-Soß dazu, naͤhmlich, man läßt in dem ab— 
geklärten Muſchelwaſſer a Stück Butter, 1 Hand voll 
geriebene Semmel, etwas Pfeffer und Muskaten⸗Blume, 
auch feine Peterſilie durchkochen, und gibt es dann zu den 
Muſcheln. 


719. Muſcheln an kleinen Spießen gebraten. 

Auf vorbeſchriebene Art werden vie Muſcheln bloß 
aus Waſſer gekocht, aus den Schalen genommen, der 
Bart und die Zunge heraus genommen, nachher noch 
öfters aus einem lauen Waſſer ins andere gewaſchen, da— 
mit ſolche nicht ſandig bleiben, und auf einem Haarſiebe 
oder Durchſchlage rein ablaufen gelaſſen; dann läßt man 
in einer Caſſerolle ein gut Stück Butter ſteigen, gibt 
ein paar fein gehackte Chalotten darein und die Mus 
icheln, etwas Pfeffer, Salz und Peterſilie dazu, und 
läßt es zugedeckt auf ſtillem Feuer ſchwitzen oder däm— 
pfen, bis die Feuchtigkeit verzehrt; dann ſticht man die 
Muſcheln auf feine Spießchen, beſtreuet ſolche mit gerte= 
bener Semmel, bratet fie auf dem Roſte, und gibt die 
Muſchel⸗Soß Nro. 103 darunter. Man macht auch eine 
Fricaſſée⸗Soß, rührt die Butter mit 1 Löffel voll Mehl, 
A bis 5 Eyerdottern, etwas Citrone und 1 Glas Eſſig, 
Pfeffer, Muskate und Peterſilie gut durch; dann wird 
es mit Brühe und Muſchelwaſſer abgerührt, die Muſcheln 
darin warm ſtehen gelaſſen, und mit erſtgedachten Harte⸗ 
lets garnirt. 


720. Muſcheln in Schalen. 


Nachdem die Muſcheln gut gereinigt, abgekocht und 
mit Butter, Pfeffer und Salz, einpaſſirt ſind, gießt 
man ein paar Löſſel voll guter Schü darauf, und läßt es 
vamit durchſtoben und ganz kurz werden; dann richtet 
man ſie in Coquillen oder großen Schalen an, beſtreuet 
fie mit geriebenem Parmeſan-⸗Käſe, begießt jedes Stück 
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mit 1 Löffel voll Butter, ſetzt fie / Stunde in den Ofen 
und richtet ſie dann an. 


721. Stör aus dem Salze mit Soß. 


Die Störe, ſie mögen klein oder groß ſeyn, haͤutet 
man völlig ab, nimmt ſie dann aus, und ſchneidet ſie in 
runde Trangen wie Schellſiſche, kocht ſie auch wie jeden 
andern Seefifh mit etwas Alaun, und gibt klare But— 
ter, gehackte Eyer und Peterſilie darüber her, oder 
auch apparte dazu. Uebrigens macht man ſie mit allen 
Veränderungen der Soßen wie die Schellſiſche und 
Dorſche. 

722. Schollen mit grünen Erbſen. 


Wenn die grünen Erbſen bald zurecht ſind, ſo nimmt 
man die gut gewäſſerten Schollen, legt fie in kochendes 
Waſſer, deckt den Keſſel oder die Caſſerolle zu, läßt /oder 
% Stunde die Schollen in dem heißen Waſſer ziehen, fo 
werden ſie hinlänglich gut werden; dann nimmt man ſie 
mit einem Schaumlöffel heraus, ſucht das Fleiſch von 
den Gräten abzuſondern, legt die Fiſche oder Schollen 
dann in eine andere reine Caſſerolle, ein gut Stück But⸗ 
ter, etwas Pfeffer, Salz, Muskate und Peterſi— 
lie dazu; läßt es zugedeckt auf langſamen Feuer erſt fo 
lange gehen, bis die Butter geſchmolzen iſt, und dann 
läßt man es ſcharfer und ſchnell kochen, damit die wäſſe— 
rigen Theile einkochen, und richtet dann die Schollen mit 
den apparte gekochten Erbſen an. 

723. Schollen mit Butter und Peterſilie geſtobt. 

Wenn die Schollen in dem kochenden Waſſer genug 
gezogen haben, nimmt man fie mit einem Schaumloöffel 
heraus, damit ſie abtriefen können; rangirt nun die 
Schollen in einer Tortenpfanne mit Peterſilie, Salz 
und Pfeifer, ſparet dazu die Butter nicht, denn 6 Stück 
Schollen können / Pfund Butter verzehren; dann laßt 
man auf mäßigem Feuer die Schollen langſam kochen, 


begießt fie ft mit Butter, und richtet fie ſammt den Grä— 
* 
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ten an. Man kann auch dazu noch eine Holländifhe Soß 
apparte geben. 


724. Friſche Häringe. 

Die friſchen Häringe kocht man gut geſalzen aus 
dem Waſſer, wie Dorſch und Schellfiſche, gibt klare 
Butter mit Senf oder auch gehackte Eyer und Peterſilie 
mit Butter darüber. Man grillirt ſie auch auf dem 
Roſte, wenn ſie vorher eingeſalzen geweſen, faſchirt ſie 
und macht davon Paſteten, wie bey dem Hechte zu ſehen, 
und nach welchen man ſich genau richten kann. 

725. Stockfiſch in Wurſt mit dicker Butter. 

An allen Orten kann man den Stockfiſch nicht gleich 
bis zum Kochen praparirt erhalten; daher wird es nöthig 
ſeyn, etwas Näheres darüber zu ſagen. Wenn man kei⸗ 
nen ausgelöſeten Stockfiſch erhalten kann, fo nimmt man 
trocknen, klopft ſolchen eine gute Weile mit einem glat— 
ten Stück Holze oder hölzernen Hammer, und legt ihn 
dann 24 Stunden in Flußwaſſer; zu gleicher Zeit kocht 
man ſich eine Lauge von Buchen- oder anderem harten 
Holze, worunter etwas Kalk kommt, dann läßt man die 
Lauge ſetzen und kalt werden. Den anderen Tag nimmt 
man den Stockfiſch aus dem Waſſer, läßt ſolchen abtrie— 
fen, kläret die Lauge in ein anderes Geſchirr und legt 
den Stockſiſch in die Lauge hinein. Nach 24 Stunden 
ſiehet man, ob die Lauge den Stockfiſch ſchon hinläng⸗ 
Iich aufgelöſet hat; wenn dieß nicht iſt, bleibt derſelbe 
noch 12 oder 24 Stunden in der Lauge; ſcheint derſelbe 
aut zu ſeyn, fo wird er alle 4 oder 6 Stunden in friſches 
Flußwaſſer gelegt, und wenn er nun weiß und zart iſt, 
pflückt man das Weiße in nicht zu große Stücken, bindet 
ihn in eine Serviette nicht zu ſehr feſt, hängt ihn in 
kaltes Fluß waſſer, und läßt ihn langſam heiß werden. 
Man thut am beſten, wenn man erſt nur ein klein wenig 
Stockſfiſch in eine Caſſerolle legt und nach und nach heiß 
werden läßt, fo kann man durch dieſe Probe erfahren, 
wie die große Portion behandelt werden muß. Auch 


trifft es, daß dem Stockſiſche durch das lange Ausziehen 
in kaltem Waſſer alle ſeine Lauge und zugleich ſeine 
Kräfte ausgezogen und weggegoſſen ſind. Wenn man 
dieſes entdeckt, iſt es wohl nöthig, ſo wohl in das Waſ— 
fer, worin der Stockfiſch zum Feuer gebracht werden ſoll, 
als im Boudin ſelbſt, etwa einen halben Löffel voll gu⸗ 
ter Potaſche zu legen, welches den Stockſiſch wieder 
weich macht, und ihm wieder friſche Lauge ertheilt. Zu 
der Sof zum Stockfiſche kocht man 1 Hand voll Hafer: 
grütze in Waſſer, wenn ſolche recht dick iſt, ſtreicht man 
ſie durch ein Sieb, thut ſie ſodann in ein anderes Geſchirr 
mit eben ſo viel Butter, als durchgeſtrichener Schaum, 
thut das Gelbe von 4, 6 bis 8 Eyern, fo viel man bes 
nöthigt, ein paar Zwiebeln, 1 Lorberblatt und etwas 
Citronen⸗Schale dazu, und quirlt es ſo lange, bis die Soß 
kocht, gibt gehöriges Salz und Muskate dazu, und dann 
wird es über den angerichteten Stockſiſch gegeben. 


726. Rollets von Stockfiſch. 

Wenn der Stockſiſch bis zum Gebrauche gut iſt, ſo 
legt man ſolchen aufgeſpalten, wie er gewöhnlich zu ſeyn 
pflegt, auf den Tiſch, und ſchuppt denſelben ordentlich 
ab, ſchneidet ihn in Trangen, wie 3 Finger breit, und 
wenn die Gräten heraus geſucht ſind, ſo wickelt man die 
Trangen auf, damit die Hautſeite auswendig kommt, 
und bindet die aufgerollten Stücke zuſammen, thut ſie 
in ein bequemes Geſchirr, worin Flußwaſſer iſt, läßt ihn 
gehörig heiß werden, und wenn derſelbe ſeine rechte Gü— 
te erhalten, legt man ihn in eine mit Löchern verſehe— 
ne Molle, ſalzet ſolchen nach Nothdurft, und deckt ihn 
zu, damit er nicht kalt werde Wenn die Soß, wie 
vorhin geſagt, gut bereitet worden iſt, richtet mon den 
aufgerollten Stockfiſch an, ſchneidet die Binder los, und 
gießt die Soß darüber, reibt auch Muskate dazu; die 
Butter muß nicht geſparet werden beym Stockfiſche. Auch 
ſpeiſet man denſelben mit Butter und Senf, oder paſſirt 
eine gute Hand voll Zwiebeln in hinlänglich Butter, 
und wenn ſolche weich find, läßt man mit gutem 
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Rahm die Zwiebeln fo lange kochen, bis die Soß dick 
genug iſt. 


727. Paſtete von Stockfiſch. 


Man macht Rollets, wie fo eben beſchrieben ſind, 
ſucht alles Uebrige von Haut und Gräten ab, und 
weicht eben ſo viel Semmel in Milch oder Waſſer ein; 
wenn ſolche gut durchgezogen, ſo drückt man die Sem⸗ 
mel durch eine Serpiette aus, läßt ſie in einer Caſſerolle, 
tbut den vierten Theil Butter, und ungefähr 4 
ganze Eyer und 1 Löffel voll feine Kräuter Nr. 102 
dazu, und rührt es auf dem Feuer ab, bis es ſich vom 
Boden und den Seiten der Caſſerolle ablofet. Zu den 
einzelnen abgepflückten Stückchen Stockſiſch nimmt man 
ſo viel in Würfel geſchnittenen Speck und Nierentalg, 
als der vierte Theil des Stockſiſches beträgt, hackt bey⸗ 
de unter einander recht fein, und melırt es zuletzt mit 
der abgerührten Semmel. Zu dieſem Faſch rührt man 
noch das Gelbe von 4 und 2 ganze Eyer, etwas Mus: 
katen⸗Blumen und Pfeffer daran, und ſetzt es zugedeckt 
in den Ofen, ſo wie man die Rollets auch im Waſſer 
langſam ziehen läßt, bis ſie gut ſind. Zu gleicher Zeit 
praparirt man die Paſtete, den Teig nach Nr. 307, 
macht aber die Paſtete, ſo zu ſagen, blind ab, ſchneidet 
ein Stück Teig zum Boden auf der beſtimmten Schüffel, 
legt à bis I naß gemachte und ausgerungene Servietten 
hinein, bedeckt die Servietten oben mit einem rund ges 
ſchnittenen Butterpapiere, dann wieder ein großes Stück 
Teig darüber, und ſo wird, wie bey Nr. 307 geſagt⸗ 
die blinde Paſtete fertig gemacht und ausgebacken. Jetzt 
kann auch die Caſſerolle mit dem Faſch in den Ofen ge— 
ſetzt und gebacken werden; wenn nun alles ſo weit fertig 
und in Ordnung, auch erſtgedachte Soß fertig iſt, läßt 
man die Mollets ablaufen, ſchneidet die Paſtete auf, 
nimmt die Servietten heraus, und legt dafür die Rollets 
hinein, unten und an den Seiten, auch oben zwiſchen 
die Rollets ſticht man mit einem Löffel Faſch hinein, gibt 
die Soß darüber und noch etwas von letzterer apparte dazu. 


Err 


728. Marenen aus dem Salze mit Meerrettig. 
Die Marenen, wenn ſie aus dem Salze gekocht 
ſind, gibt man mit Meerrettig und Eſſig oder mit Pe— 
terſilie und Eſſig zur Tafel. Jedoch wollen wir noch ein 
paar andere gute Veränderungen hierher ſetzen. 


729. Marenen, grillirt. 

Wenn die Marenen geſchuppt und gereiniget ſind, 
werden ſolche nicht ausgekehlt, ſondern vom Kopfe bis 
zum Schweife auf dem Rücken geſpalten, und auf dieſe 
Art ausgenommen, dann mit Salz beſprengt und Yı 
Stunde liegen gelaſſen, dann abgetrocknet, durch ge— 
ſchmolzene Butter gezogen, und mit Semmel, worun— 
ter etwas Peterſilie und Pfeffer ſeyn kann, bannirt; 
dann werden ſie auf einem mit Speck beſtrichenen Roſte 
gebacken, unter dem Backen öfters mit Butter beſtrichen, 
und beym Anrichten eine Soß Nro. 119 oder eine ans 
dere darunter gegeben. Das Roſtfeuer muß ſchnell ſeyn, 
und höchſtens 10 Minuten dauern, fonft werden die Mg: 
renen trocken. 

730. Geräucherte Marenen. 


Die Marenen ſchuppt man, kehlt ſolche aus und 
reinigt fie, laßt ſie m Salze / Stunde liegen, hernach 
trocknet man ſie ab, und ſticht ſie, wie man es gewöhn— 
lich mit Bücklingen macht, auf hölzerne Spießchen, 
ſchichtet ſo viel neben einander als man Platz dazu in einer 
Tonne oder einem anderen Gefäße hat. In dem Gefäße muß 
kein Boden ſeyn. Man ſtellt das Gefäß auf 3 oder 4 
Stück Mauerſteine, macht Schmauchfeuer von Buchen— 
holz darunter, deckt es oben mit einem alten Sacke oder 
Matte zu, und in 2 Stunden ſind die eingeſchichteten 
Marenen gut. So continuirt man, im Fall man eine 
große Quantität Marenen hätte. 

751. Eingelegte oder marinirte Marenen. 

Man putzt, reiniget und ſalzt die Marenen ein, 
trocknet ſie rein ab, wendet ſie in Eyer um, bannirt 
ſie mit Semmel und Mehl, und bratet ſolche in Brat— 
butter hinter eingnder gar. Wenn ſie abgekühlt ſind, legt 
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man fie in einen dazu paſſenden Topf mit grünen Lor— 
berblättern, kocht guten Eſſig auf, und gießt ſolchen 
kalt über die Marenen. 


752. Marenen aus dem Salze mit Seuf und Kar- 
toffeln, 

Hierbey kann man ſich ganz nach den früher beſchrie— 
benen Fiſchen richten, und die Marenen auch wie mit 
Butter, Senf und Kartoffeln, oder mit Butter und Pe— 
terſilie auf die Tafel geben. 


755. Grenade von Schnecken. 

Man macht einen Hechts-Faſch wie bey den Sup— 
pen Nro. 27, 28 und Nro. 94 befchrieben ſtehet. 
Wenn die Schnecken noch in ihren verdeckten Häuschen 
find, laͤßt man fie im Waſſer / Stunde kochen, dann 
werden fie abgegoſſen und abgekühlt, mit einem hölzer— 
nen Speiler die Schnecken heraus gehohlt, und das Un— 
reine abgeſondert, das Schneckenfleiſch einige Mahl mit 
Salz abgerieben, ſo lange bis ſie keinen Schleim mehr 
von ſich geben, und dann in einer Braiſe gar gekocht. 
Unter dieſer Zeit macht man die Häuſer ebenfalls mit 
Salz gut rein, beſtreicht eine Caſſerolle mit Butter, ſetzt 
dasfelbe mit Speckbarden aus, und wenn unterdeſſen 
die Schnecken weich ſind, hackt man den Aten Theil fein, 
und rührt ſolchen unter den Hecht -Faſch, das zweyte 
Viertel marinirt man mit Oehl und Kräuter, thut 
dann von dem Faſch ein jedes Schneckenhaus nebſt einer 
ganzen Schnecke oben hinein, und rangirt die gefüllten 
Schnecken in die mit Speck aufgeſetzte Caſſerolle, gibt 
zwiſchen her immer Faſch, damit die Caſſerolle in der 
Rundung bis oben an mit Schnecken ausgeſetzt iſt, in 
die Mitte füllt man die übrig gebliebenen Schnecken, 
nachdem ſolche mit Kräutern einpaſſirt, und ein paar 
Löffel voll Coulis dazu gegeben ſind, deckt es nun mit 
Faſch zu, ein Butterpapier darüber, und läßt es im 
Ofen eine Stunde backen. Beym Umſtürzen und An: 
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richten wird der Speck abgeſucht und eine gute geſchaͤrfte 
Coulis mit feinen Kräutern darüber gegeben. 


734. Gratin von Schnecken. 


Die Schnecken präparirt man, wie zuvor geſagt; 
dann macht man einen Rand von Fiſch⸗Faſch Nro. 94 
fo hoch man will auf einer Schüſſel, füllt die Hälfte der 
eingemachten Schneckenſchalen mit Faſch, worin eine 
marinirte Schnecke, und feßt dieſe gefüllten Schnecken 
neben einander auswendig um den Fiſchrand herum, be— 
ſtreicht einen Streif Papier mit Butter, und legt es um 
den Rand, ziehet einen Bindfaden herum, damit die 
Schnecken beym Backen nicht herunter fallen können, 
und läßt ſolchen Rand gar backen. Die übrigen Schne— 
cken werden mit Kräutern und gut geſchaͤrfter Coulis, und 
mit einem guten Glaſe Wein, beym Anrichten in der Mitte 
des Randes gegeben. 


735. Hummer gedämpft. 


Man bekommt die Hummer gewöhnlich gleich roth 
und gekocht. Daher fvalter man fie nur der Länge nach 
und gibt ſie en naturel, das heißt kalt, zur Tafel, und 
eine Soß von Oehl, Eſſig und Senf, Pfeffer, gehackte 
Peterſilie und Salz dazu. 


736. Hummer mit Dill und Rahm. 


Hierzu rührt man 1 Stück Butter, 1 Löffel voll 
Mehl, etwas gehackten Dill und etwas ſüße Sahne oder 
Rahm unter einander, rührt die Soß auf dem Feuer ab, 
und legt die Hummer, wenn alles Fleiſch aus der Schale 
heraus genommen, in die Soß, laßt es gut durchwaͤrmen, 
und richtet es dann warm an. 


737. Hummer in Paſtete. 


Hierzu macht man einen Butterteig wie auch einen 
Fiſch-Faſch, bereitet auf einer Schüſſel die Paſtete, und 
gidt die Hummer hinein, dann wird es mit einem But⸗ 
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terteigdeckel zugedeckt und gar gebacken, und beym Ans 
richten eine abgeſchärfte Coulis hinein gegeben. 


758. Krabben. 
Dieſe werden ſo wie die Krebſe oder Hummer abge— 


ſotten, kalt gegeben, Oehl, Eſſig und Senf dazu , und 
zum Butterbrote ſervirt. 


739. Taſchen⸗Krebſe, eben fo ꝛſe— 


740. Schneppeln mit weißen Rüben. 


Die geräucherten Schneppeln ſchneidet man in Tran: 
gen mit den Schuppen quer durch, laßt ſolche im Waſ⸗ 
ſer ungefähr eine Stunde nur laulich warm werden, und 
reiniget ſelbige dann von Schuppen und Gräten. Wenn 
dann die weißen Rüben mit Butter und Brühe weich ge— 
kocht, und zuletzt etwas weniges Mehl, Pfeffer und Pe⸗ 
terſilie dazu gegeben ſind, ſo laßt man die Schneppeln 
in den Ruben nur gut warm werden, und ganz langſam 
darin metioniren, damit die Schneppeln durchkochen, 
aber nicht hart werden, dann ſind ſie gut, und werden 
angerichtet. 


741. Schneppeln auf pohlniſche Art. 


Hier wird von den Schneppeln nur der Kopf abge⸗ 
ſchnitten, dann werden ſie ganz in ein dazu paſſendes 
Geſchirr mit hinlänglichem Waſſer gethan, eine Stunde 
warm werden gelaſſen, und dann von Schuppen und 
innen wohl gereinigt. Alsdann werden nach Bedarf Aepfel 
geſchält, mit Citronen Schale, Zimmt, etwas Zucker, 
Wein und Waſſer völlig weich gekocht, und dann durch 
einen engen Durchſchlag oder weites Haarſieb geſtrichen. 
In einer Caſſerolle wird % Pfd. Butter und ı Löffel 
voll Mehl gut durchgerührt, mit etwas guter Brühe, 
wie eine Soß abgerührt, mit der durchgeſtrichenen Aepfel⸗ 
Marmelade melirt, die gereinigten Schneppeln nun hin⸗ 
ein gelegt und gut durchwärmen gelaſſen. Wem es ge— 
fallt, kann auch eine Meſſerſpitze voll Saffran und eine 
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Hand voll gereinigte Korinthen darunter nehmen, auch 
nach Belieben die Schneppeln in Trangen ſchneiden. 
742. Schneppeln grillirt. 

Hier bleiben die Schneppeln ganz, und nur der 
Kopf wird abgeſondert und gereinigt, wie zuvor geſagt. 
Alsdann werden ſie rein abgetrocknet, und in ein gutes 
Theil gelbe Butter gelegt, dann bringt man ſie auf ei— 
nen heißen Roſt, welchen man zuvor, ehe die Schnep— 
peln aufgelegt werden, mit Speck gut beſtrichen hat, und 
beſtreicht fie dann fleißig während des Bratens über ges 
lindem Roſtfeuer mit Butter. Unter ſolcher Zeit ſchnei— 
det man ſo viel Zwiebeln in Würfel, als man Soß 
braucht, thut in eine Caſſerolle die rohen Zwiebeln, ein 
Stück Butter, etwas Zucker, und paſſirt oder bratet die 
Zwiebeln ſo lange auf gutem Feuer, jedoch unter ſtetem 
Umrühren, bis ſelbige egal gelbbraun werden. Hernach 
thut man 1 Löffel voll Mehl dazu, und wenn dieß eine 
kleine Weile mit den Zwiebeln geröſtet hat, füllet man 
gute Schü, Eſſig und Wein hinzu, gibt etwas Pfeffer 
und gehöriges Salz daran, und wenn die Soß ſchmack— 
haft, gibt man ſie über die Schneppeln. 


743. Gebratene Auſtern. 


So bald der obere Deckel von den Auſtern abgelöfet 
iſt, ſchneidet man ſie aus der unteren Schale heraus, 
bannirt ſie mit geriebener Semmel, gibt gelbe Butter 
darüber, bratet fie in ihrer Schale auf dem Roſte über 
Kohlenfeuer, und gibt ihnen mit einer glühenden Schau— 
fel von oben her Couleur. In einer kurzen Zeit ſind ſie 
dann gut, und werden beym Speiſen mit Eitronen-Saft 
und Pfeffer gewürzt. 


744. Gebratene Auſtern mit feinen Kräutern. 
Wenn die Auſtern ſo weit zurecht gemacht ſind, daß 
ſie ſollen mit Semmel beſtreuet werden, ſo melirt man 
unter die Semmel etwas feine Kräuter nach Nr. 102 
und beſtreuet ſie damit; dann werden ſie mit Butter be— 
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goſſen und wie vorhin gebraten, aber ohne Citrone ges 
ſpeiſet. 


745. Auſtern in Schalen. 


Man ſticht die Auſtern aus, legt in jede Coquille 
oder große Muſchelſchale 6 Stück, beſtreuet ſie mit halb 
geriebener Semmel und halb geriebenem Schweizer- oder 
Parmeſan-Kaͤſe, thut braune Butter darüber, und läßt 
ſie zwiſchen 2 Feuern braten. 


746. Matellot von Auſtern, Hechtslebern und 
Champignons. 

Die Hechtslebern, auch Quappenlebern, Cham: 
pignons, Krebſe und dergleichen, läßt man zuſammen 
mit Butter und Kräutern einpaſſiren, füllt ſie dann mit 
weißer oder brauner Coulis an, läßt fie mit gehoͤrigem 
Salz und Gewürz durchkochen, und gibt zuletzt die Au⸗ 
ſtern dazu; dann wird es mit Citrone abgeſcharft und an⸗ 
gerichtet. 


747. Bignet von Auſtern. 


Man ſucht hierzu ſchöne, große Auſtern aus, wenn 
ſolche rein ſind, ſticht man ſie aus, paſſirt ſie in etwas 
Butter, feinen Kräutern, ein wenig Pfeffer, und läßt 
auf gelindem Feuer die Auſtern nur warm werden; halt 
ſich eine Claire Nro. 98 zur Hand, ſticht die Auſtern auf 
eine Spicknadel oder Speiler, zieht ſolche durch die Claire 
und bäckt ſie in heißer Butter ſchnell aus; dann garnirt 
man ſie mit ausgebackener Peterſilie. 


748. Haché von Auſtern in Plinzen en Surprise. 


Man backt von / Pfund Mehl, / Kanne Milch 
und 6 Eyern ein Dutzend Plinzen; und wenn 50 
Stück Auſtern gut gereiniget ſind, hackt man ſie mit 
einem krummen Meſſer ganz fein, paſſirt eben fo viel ges 
riebene Semmel kraus in Butter, thut zu ſelbiger einen 
Löffel voll feine Kräuter Nre. 102, etwas Pfeffer, Salz 
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und Muskate und die gehackten Auſtern dazu. Dann ſtreicht 
man die Maſſe in die Plinzen, ſchlägt von den Seiten 
die Ecken einwärts, rollt ſie auf, beſtreicht ſie mit ge— 
1 . Eyern, bannirt ſie mit Semmel und Mehl, 
bäckt ſie in heißer Butter oder Braiſe ſchnell aus, und 
garnirt fie mit ausgebackener Peterſilie. 


749. Auſtern in Brot. 


Man ſticht 50 oder 100 Stück Auſtern aus, läßt 
fie mit Eſſig, Wein und Brühe langſam ſteif werden, 
putzt ſie aus, und läßt ſie auf einem Siebe ablaufen, 
die Feuchtigkeit gießt man apparte durch, und ver— 
mehrt ſie. Nach obigen Auſtern richtet man ſich, und 
nimmt 2 bis 3 oder mehr runde Semmeln, ſchaͤlt das 
Braune davon, und beſchneidet das innere Weiße en 
Quarree, oder als wenn man Fiſche einkerbt; paſſirt 
dann ı Stück Butter, ½ Löffel voll Mehl und 6 Stück 
Chalotten zuſammen, füllt ſolches mit dem durchgegoſſe— 
nem Blanchir-Waſſer von den Auſtern an, legt die Semmeln 
hinein, damit der Geſchmack ſich in die Semmeln einzie⸗ 
he, thut ferner die Auſtern, Muskate, Pfeffer, ab— 
geſchwitzte Citronen-Schalen, und ein gutes Stück aus— 
gewaſchene Butter dazu, läßt es langſam metioniren, 
und zuletzt ein Mahl ankochen, dann wird es mit dem Gel— 
ben einiger Eyer und dem Safte von 1 bis 2 Citronen 
ablegirt und angerichtet. 


750. Gobelets von Auſtern. 

Man macht einen guten Hechts- oder anderen Fiſch— 
Faſch, wie Nro. 94, beſtreicht kleine Formen oder Choc— 
colaten-Schalen gut mit Butter, und ſetzt ſie mit Faſch 
dünn aus. Die Auſtern paſſirt man mit Butter, fei— 
nen Kräutern und ein wenig Pfeffer ein, gibt einen Löf- 
fel voll in jede Form, und ſtreicht es mit Faſch dann zu, 
läßt in einer mit kochendem Waſſer zugedeckten Caſſerolle 
ſolche Gobelets im Ofen / Stunde backen, dann wer— 
den ſie angerichtet, und mit Citrone garnirt. Die Soß 
werden die Auſtern im Becher wohl bey ſich führen. 


— 356 — 


751. Einen Hechten in einer pohlniſchen Soß zu 
machen. 

Man ſchuppt den Hechten ab, und macht ihn auf, 
waſcht und ſalzt ihn, ſiedet ihn in Salzwaſſer ab, ſchlägt 
in eine Caſſerolle 4 Eyerdotter, gibt Coulis, ein wenig 
Butter und Limonien-Saft dazu, ſetzt es auf die Gluth, daß 
es dick wird, aber nicht kocht, gibt geſtoßene Sardel⸗ 
len in den Hecht; wann er gut iſt, ſo gibt man ihn 
auf eine Schüſſel, und beſtreuet ihn mit Peterſilie, die 
Soß gibt man in eine Sauciere, ſo iſt er gut. 

752. Stockfiſch mit Erdaͤpfel zu machen. 

Man nimmt den Stockſiſch in eine Caſſerolle, gibt 
Waſſer darauf, und ſalzt ihn, laßt ihn ſieden, ſchnei— 
det Erdäpfel und gibt Butter in eine Caſſerolle, läßt ihn 
heiß werden, dann hackt man grüne Peterſilie, gibt ſel— 
be in die Butter, und gibt die Erdäpfel darein, und 
laßt es dünſten; wenn der Stockfiſch gut iſt, fo legt man 
ihn auf eine Schüſſel, und die Erdäpfel herum, und 
brennt ihn mit Butter ab. 


753. Hechten mit Sardellen am Spieße gebraten. 

Man nimmt den Hecht, ſchuppet ihn ab, macht 
ihn auf, und wäſcht ihn aus, ſalzt ihn ein, und ſtecket 
ihn auf den Spieß, ſchmieret ihn mit Butter, und be— 
ſtreuet ihn mit Mehl, und ſo läßt man ihn braten, 
dann nimmt man in eine Caſſerolle ein Stuͤck Butter und 
ein paar Löffel voll Mehl, gibt Waſſer darauf, und ſtößt 
Sardellen mit Butter, und gibt es auch hinein, 
und laßt es ſieden, wenn der Hecht gebraten iſt, ſo gibt 
man die Sardellen darüber. 


754. Das Sardellen Brot zu machen. 

Man nimmt grünes Kräuterwerk, Sauerampfer, 
Bertram, Koöͤrbelkraut, ſtößt dieſes alles zuſammen, 
paſſirt es durch ein Siebe, wäſcht die Sardellen 
aus, löſet die Gräten aus, und ſtößt fie mit einem 
Stückchen Butter zuſammen, Eochet ſodann harte Eyer, 
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paſſiret die Dotter durch ein Sieb, dann nimmt man 
eine Schale, und gibt dieß alles hinein, rühret es unter 
einander, und gibt ein wenig Senf hinein, ſtreicht es auf 
die Semmel auf, dann ſchneidet man die Sarhellen ſchlan— 
genweis und leget ſie darüber. 


755. Gebackene Schildkröten. 


Man nimmt die Schildkröten kochet ſie, löſet ſolche 
alsdann aus, dünſtet Champignons in Butter ab, 
drückt Citronen⸗Saft hinein, gibt dann die Schildkröten 
und auch eine Coulis hinein, und läßt es abdünſten, 
ſchlägt hernach Eyerdotter in eine Caſſerolle, und gibt 
Citronen-Saft hinein, damit fie dünn wird, dann gibt 
man dieß in die Schildkröte, rührt es ſtets, damit es 
nicht zuſammen lauft, und laßt es auf dem Feuer fo 
lange, bis ſolches recht feſt wird, hernach gibt man es 
auf die Schüſſel, und laßt es auskühlen, alsdann ſchnei⸗ 
det man es zu Stückchen, und walzt ſolches in die Eyer 
ein, beſtreuet dieß mit Semmelbröſel, und bäckt es aus 
dem Schmalze. 


756. Faſchirte Hechtſchnitzel mit Auſtern. 


Man nimmt einen Hechtſchweif, ziehet die Haut 
herab, und ſchneidet Schnitzel; aus dem übrigen Fleiſche 
macht man ein Faſchſtoff, weicht eine Semmel ein, und 
wann dieſes geſcheben iſt, ſo ſtößt man es auch mit dem 
Fleiſche, und ſchlägt 3 Eyerdotter und 3 ganze Eyer hinein, 
ſodann paſſirt man dieß durch ein Sieb, und macht 
Schnitzel daraus, ſiedet dieſe in der Rindſuppe ab; die 
anderen gibt man in einen Caſſerolle-Deckel, ſchmiert dieſen 
mit Butter, legt die Schnitzel darauf, und bratet ſie, 
dann legt man ſie auf eine Schüſſel, und zwar einmahl ein 
gebratenes, und einmahl ein gekochtes; man gibt Au— 
ſtern in eine Caſſerolle mit ein wenig Citronen-Saft, und 
laͤßt ſie kochen; dann ſchneidet man das Schwarze weg, 
und gibt es auf die Schnitzel, ſo ſind ſie fertig. 
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757. Krebs = Becher. 


Man treibt Krebsbutter ab, fchlägt 6 Eyerdotter 
hinein, weicht eine Semmel in der Milch, und kocht es 
auf der Gluth ab, ſodann paſſirt man dieß durch 
ein Sieb, gibt es in das Abgetriebene hinein, dann 
ſchlägt man von den 6 Eyern die Klar zu einem Schnee, 
und gibt ſo wohl dieſen als auch ein wenig Salz und Zus 
cker hinein, dann ſchmiert man die Becher mit Butter, 
und bröſelt es ein, dann macht man einen Nudelteig an, 
walket dieſen aus, und gibt ihn auf ein Blech, dann 
nimmt man die Becher, und ſtreicht den Faſch hinein, 
man muß es aber in der Mitte hohl laſſen, und auf ein 
Tuch ſtellen, ſodann wird ein kleines Ragout gemacht, 
und in die Mitte gegeben, dieſes wird abermahls mit dem 
Faſch zugedeckt und im Ofen gebacken, ſodann ſtürzt man 
die Becher auf eine Schüſſel heraus, macht den Teig da⸗ 
von und gibt es zur Tafel. 


758. Einen Karpfen mit brauner Butter. 


Man nimmt den Karpfen, ſchuppt ihn ab, macht 
ſolchen auf und waͤſcht ihn, dann wird ſolcher geſalzt, ges 
fchrepft und mit Oehl geſchmieret, ſodann auf einen 
Roſt gelegt und braten gelaſſen, nachdem nimmt man 
Butter in eine Caſſerolle, und läßt felbe heiß werden, 
ſodann gibt man Semmelbröſeln, Bertram und Eſſig hin: 
ein, thut es auf die Gluth und läßt es kochen; wenn 
der Karpfen gut iſt, ſo gibt man ſolchen auf eine 
Schüſſel, ſchüttet Butter darüber, und gibt ihn auf den 
Tiſch. 


759. Fiſch⸗Knödel. 

Man ſchneidet einen Karpfen, von welchem man 
die Haut und Gräten gelöfet hat, gewürfelt mit Ma⸗ 
joran und grüner Peterſilie ſehr fein. Dann läßt man in 
Schmalz fein geſchnittene Zwiebel anlaufen, ſo daß er 
weiß bleibt, und gießt es dann an das Haſché, dann rührt 
man 3 Hände voll Semmelbröſeln ein, gibt das Milchner⸗ 
beiſchel gewürfelt, geſchnitten, und das Blut vom Kar: 


pfen unter das Haſché, und macht es mit 4 Eyern an, 
bis man glaubt, es hat die rechte Feſte, hernach macht 
man die Knödel, und ſiedet ſie in Waſſer, welches man 
ſalzet. 


760. Krebs ⸗Koch. 


Man treibt / Pfd. Krebsbutter flaumig ab, rührt 4 Eyer 
und 5 Dottern, Limonien⸗Schalen gewürfelt geſchnitten, 
Krebsſchweifeln, Zucker und den Schnee von 5 Eyweiß 
hinein. Dann macht man ein gewöhnliches Kindskoch, 
läßt es kalt werden, nimmt die Haut davon, rührt es 
in die Butter, und bäckt es wie ein anderes Koch. 


761. Hechten mit Sardellen. 


Der Hecht wird gereiniget und in Stücken geſchnit⸗ 
ten, und in Butter anlaufen gelaſſen; dann reiniget man 
einige Sardellen von Gräten und Haut, ſchneidet fie 
mit Zwiebel und grüner Peterſilie fein zuſammen, läßt es 
in Butter angehen, dann ſtaubt man es, gibt ein wenig 
ſaueren Rahm und Erbſenbrühe daran, und läßt es auf⸗ 
ſieden, dann iſt es fertig. 


262. Krebs» Hendel; 


Man treibt Krebsbutter ab, fo viel man braucht, 
rührt Eyer hinein, und ein wenig Semmelbröſeln, dann 
füllt man die Hendeln damit, und läßt fie langſam fies 
den, damit ſie recht roth werden. 


763. Kalte Fiſch⸗Soß. 


Man ſchneidet verſchiedene Kraͤuter klein zuſam⸗ 
men, nähmlich grüne Peterſilie, Körbelkraut, Baſilicum, 
Salbey, Kuttelkraut und Limonien⸗Schalen. Dann ſtößt 


nan fie mit 10 Sardellen, von Gräten und Haut gereini— 
et, und 8 hart geſottenen Eyern, paſſirt es, drückt den 
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Saft von zwey Pomeranzen daran, welches man ſal— 
er, dann etwas Senf, macht die Soß mit gutem 
Weineſſig flüſſig, zuckert fie, und gibt ſie ſo zur Tafel. 
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764. Schwarzen Suppen» Fild. 

Man richtet ein Geſchirr mit einem Stück Karpfen, 
1 Seidel Bier, 1 Seidel Wein, ein wenig Eſſig und 
Waſſer, Limonien⸗Schalen, Zwiebeln, Lorberblaͤttern, et= 
was Gewürznelken, Zimmet und Salz, und laßt es 
halb ſieden, dann gibt man ſchwarzes geriebenes Brot, 
das Fiſchblut und aufgelöfete Lebzelten in die Soß, laßt den 
Siſch darin aufſieden, und er iſt fertig. 


765. Einen Laberdan zu machen. 


Wenn der Laberdan gewäſſert iſt, ſo brennt man 
ihn im heißen Waſſer ab, ſchuppt und ſiedet ihn in Salz⸗ 
waſſer ab und ſchneidet ihn in Stücke. Dann laßt man ei⸗ 
nen Löffel voll Mehl mit Butter anlaufen, und gibt 
klein geſchnittene Sardellen, Limonien-Schalen, grüne 
Peterſilie und Chalotten, alles klein geſchnitten dazu, 
füllet es auf mit Erbſenbrühe, 2 Löffel Rahm, gibt Ges 
würz und Salz hinein, legt den Fiſch in eine beſchmierte 
Schüſſel, gibt die Soß darüber, und laßt es aufſieden, 
dann zur Tafel. Man kann ihn auch in Rahm und Li⸗ 
monien⸗Saft geben, oder in einer Peterſilien-Soß, oder 
mit Erdäpfeln. 


766. Krebſe mit Befchamele. 

Man ſiedet die Krebſe, und löſet ſie gut aus. 
Hernach läßt man /e Maß Obers, dicklicht mit einem 
Stück Zucker einſieden, dann richtet man es über die 
Krebſe an, und ſetzt es ein wenig in den Ofen, damit 
es anziehet. 


767. Fiſch in ſchwarzer Soß. 


Man richtet eine Caſſerolle ein mit Wurzeln, Ge⸗ 
wuͤrz, Beitzkräutel, etwas Limonie, und 1 Stück Butter. 


Wenn der Fiſch geputzt, und das Eingeweide heraus iſt, 


fo wäfcht man ihn mit Eſſig aus, und gibt dieſen, und 


noch . Seidel Eſſig, 1 Seidel Wein und den Fiſch in 


die eingerichtete Caſſerolle, und läßt ihn kochen, bis er 


weich iſt; dann nimmt man den Fiſch heraus, und macht 
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eine Einbrenn, gießt dieſe mit der Soß und etwas Sur 
pe auf, gibt gebähtes ſchwarzes Brot darein, und läßt 
die Soß allein gut aufkochen. Wenn der Fiſch angerich— 
tet wird, ſo paſſirt man die Soß darüber. 


768. Hechtenwürſtel zu machen. 

Man nimmt den Hecht, ſchabt ihn ab, macht ihn 
auf, nimmt die Haut herunter und löfer die Gräten aus, 
nimmt den Hecht, gibt Limonien-Schalen, Peterſilie, 
und ein wenig Zwiebel dazu, ſchneidet Alles fein zuſam— 
men, gibt in die Milch eine geweichte Semmel, ein 
fettes Eingerührtes, neues Gewürz und Gewürznelken da— 
zu; ſchneidet es fein zuſammen, ſonſt halt es nicht, ſalzt 
es, hernach macht man es mit Mehl wie die Würfte aus, 
nachdem ſiedet man es im Waſſer, und gibt es gleich in 
die Bröſel, und bäckt fie im Schmalze. 


—— nn nn — ——— eu — — — mann 


Achte Abtheilung. 


Von Creme, Gellé, Backwerck, Deſſert, Ge— 
frornem, Choccolate u. ſ. w. 


769. Crème⸗Bouille oder Sreme- Sultan. 

Ein Viertelpfund Mehl rührt man mit Milch glatt, 
ſchlägt 8 Eyerdotier und %, Pfund Zucker dazu, gießt , 
Kanne Milch hinein, etwas abgeriebene Citronen Schale 
und geſtoßenen Zimmt dazu, fchlägt mit einem Bis quit⸗ 
Quaſte dieſen Créme auf dem Feuer ab, bis ſelbiger im 
Kochen iſt, dann thut man unter beſtaͤndigem Schlagen 
das Weiße von den Eyern als Schnee dazu. Auf einer 
fibernen Aſſiette läßt man Y, Pfund geftoßenen oder ge: 
riebenen Zucker auf Koblfeuer zu Caramel brennen; dann 
ſchuͤttet man den heißen Créme in die Mitte der Aſſiette, 
und zieht mit einem hölzernen Speiler den braunen Zu: 
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cker von allen Seiten über den Creme, dann iſt es gut. 
Hat man kein ſilbernes Geſchirr, ſo bedient man ſich 
ſtatt deſſen einer kleinen kupfernen Caramel Pfanne oder 
auch einer Caſſerolle, macht darin den Caramel fertig, 
richtet die Créme auf Porzellan an, und gießt den Ca⸗ 
ramel über den Creme, daß er ganz bedeckt iſt. 


770. Obers mit Choccolate. 


Ein Viertelpfund Choccolate reibt oder ſchneidet man 
klein, gießt eine Viertelkanne Milch darauf, und laßt 
die Choccolate auf ſchwachem ebenem Feuer auflöſen, rührt 
4Loth Mehl mit ein wenig Milch glatt, das Gelbe von 
8 Eyern und / Pfund Zucker, etwas geftößenen Zimmt 
und die aufgelöſete Choccolate dazu, ſchlägt es mit einem 
Bisquit⸗Quaſte auf dem Feuer ab, thut den Schnee 
dazu, und wenn der Créme in völligem Kochen iſt (doch 
nicht etwa zu dick, ſonſt muß man ihn noch mit einem 
Löffel voll Milch verdünnen), ſo ſchüttet man ſolchen auf 
eine porzellanene Schüſſel, und garnirt, wenn man es 
hat oder haben kann, den Créme mit kleinen Bisquits. 


771. Obers mit Choeccolate-Velute. 


Zu allem Créôme-Velute hebt man ſich die in dem 
Magen der Hühner, Calecutten und Capaunen befindli⸗ 
chen Magenhäute auf; wenn ſolche rein gewaſchen ſind, 
läßt man ſie trocken werden, ſtößt ſie zu Pulver, und 
wenn es fein durchgeſiebt iſt, verwahrt man die geſtoße⸗ 
nen Magenhaͤute zum anderweitigen Gebrauche. Nun 
(öfet man / Pfund Choccolate in 7 Kanne Rahm auf; 
zugleich thut man abgetriebene Citrone und ½% Pfd. Zucker 
dazu, und laͤßt es durchkochen und abkühlen, bis es 
milchwarm wird, ſo daß man einen Finger, ohne den— 
ſelben zu verbrennen, darin leiden kann; alsdann nimmt 
man ſo viel von vorgeſagtem Pulver der Hühner-Ma⸗ 
genhaͤute als einen mäßigen Mundlöffel voll, ſtreicht mit 
dieſem die Choccolaten-Milch einige Mahle durch ein neues 
oder vielmehr reines Haartuch, gießt das Durchgelau⸗ 
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fene in eine tiefe Porzellan-Sallatiere oder Aſſiette, ſetzt 
dieſe Aſſiette auf eine Caſſerolle mit kochendem Waſſer, 
deckt einen Deckel, welcher gerade paſſen muß, darüber, 
und legt ein paar glühende Kohlen darauf; in Zeit von 
Stunde wird der Créme feſt und gut ſeyn; dann ſetzt 
man ſolchen frey an einen ſicheren Ort, und garnirt ihn 
beym Anrichten mit kleinen Bisquits. 


772. Obers mit Thee-Velute. 

Man gießt auf “ Loth guten Thee / Kanne kochen⸗ 
den guten Rahm, und läßt denſelben / Stunde ziehen; 
dann gießt man ſolchen durch ein Haartuch, und ringt 
ihn rein durch, macht ſolche Milch ſüß mit etwa % Pfd. 
Zucker, läßt die Milch mit dem Zucker, und ein wenig 
Zimmt, gut durchkochen und ſo kalt werden, bis man 
gut einen Finger darin leiden kann; dann ſtreicht man 
einen mäßigen Löffel voll von den fein geſtoßenen Hüh⸗ 
nerhauten wie Nr. 771 einige Mahle damit durch, gibt 
es in Aſſietten oder Choccolate-Schalen, und ſetzt ſie in 
eine dazu paſſende Caſſerolle, worin kochendes Waſſer iſt, 
dann mit einem Deckel zugedeckt, und ein paar glühende 
Kohlen oben auf gelegt, in Zeit von einer Viertel ſtunde 
iſt es fertig. Dieſe Art Créme ſervirt man mit den Taſſen 
zur Tafel. 


773. Obers mit Kaffeh-Velute. 


Ein Viertelpfund Kaffeh wird hierzu friſch auf dem 
Feuer gebrannt. In ½ Kanne Rahm thut man % Pfund 
Zucker und etwas Zimmt, und ſchüͤttet die gebrannten 
Kaffehbohnen, ſo heiß ſolche aus dem Brenner kommen, 
in dieſe Milch, ſetzt ſie zugedeckt an einen warmen Ort, 
damit ſolche noch eine Viertelſtunde ziehen, dann gießt 
man fie rein durch, macht es hinlänglich ſüß, und wenn 
es gehörig kalt wird, ſo daß man einen Finger darin 
leiden kann, ſtreicht man einen Löffel voll geſtoßene Ma— 
genhaͤute damit durch, ſetzt die Aſſiette oder Choccolate— 
Schalen in kochendes Waſſer, deckt es zu, legt ein paar 
Kohlen darauf, und nach "4 Stunde wird es gut feyn. 
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774. Obers mit weißen Wein. 

Man rührt 4 Pfund Mehl mit etwas Waſſer glatt, 
fhlägt das Gelbe von 8 Epern, % Pfund Zucker, Zimmt, 
Citronen⸗Schale, und von 2 Citronen den Saft und Ya 
Kanne guten weißen Wein dazu. Das Weiße der Eyer 
ſchlagt man zu Schnee, und gibt von letzterem, wenn 
der Creme abgeſchlagen iſt, nur die Hälfte dazu, rich⸗ 
tet es dann auf Porzellan an, und garnirt es mit 
Bis quit. 

775. Creme von Piſtazien. 


Ein Viertel Pfd. Mehl rührt man erſtlich mit wenig 
Milch glatt, dann thut man das Gelbe von 6 Eyern 
dazu, / Pfd Zucker, etwas Zimmt und Citronen⸗Schale 
und / Kanne Milch daran, und ſchlägt es dann auf dem 
Feuer ab; ½ Pfund Piſtazien werden abgefchalt, fein ges 
hackt, und zuletzt das zu Schnee geſchlagene Eyerweiß, 
wie auch die gehackten Piſtazien dazu gegeben, auf einer 
Porzellan- S chüſſel angerichtet, etwas Piſtazien darüber 
geſtreuet, und mit Bisquit garnirt. 


776. Obers mit rothem Wein. 

Man läßt etwas rothen Flor mit Waſſer ausko⸗ 
chen, und damit rührt man Ya Pfund Mehl ab, tdut 6 
oder 8 Everdotter dazu, Ya Pfund Zucker, von 2 Citro— 
nen die Schale und den Saft, geſtoßenen Zunmt und 
Nelken, Kanne oder etwas mehr guten rothen Wein 
daran, und ſchlägt es auf dem Feuer mit einem Bisquit⸗ 
Beſen ab; zuletzt den Schnee hinzu gethan, auf dem 
Feuer damit durchgeklopft, auf Porzellan, angerichtet, 
und mit Bisquit, wenn es kalt iſt, garnirt. 


777. Obers auf ſpaniſche Art. 


Man rührt 2 Loth Mehl glatt mit etwas Wein, 
thut Zimmt, Cardamomen, von 2 Citronen die Schale 
und den Saft daran, reibt durch ein Sieb 8 ganze Eyer, 
und ſpült ſolches mit einer Kanne ſpaniſchen Wein oder 
in deſſen Ermangelung, mit gutem Sect⸗ oder Musks 


— 365 — 


ten: Wein durch, ſchlaͤgt den Creme mit einem Bisquit⸗ 
Beſen auf dem Feuer ab, und im Fall ſolcher nicht ſüß 
ginug vom Wein ſeyn ſollte, jo thut man Zucker hinzu. 
Wenn derſelbe dis zum Kochen geſchlagen, gießt man ihn 
in Taſſenköpfe, und läßt ihn kalt werden. 
775. Obers auf Mazeriner Art. 

Vier Loth Mehl rührt man in Milch glatt, thut 
3 Loth ſuße und ein Loth bittere Mandeln ganz fein ge⸗ 
ſtoßen und gerieben zu dem Mehle, dann ½ Pfund 
Zucker, etwas Zimmt, das Gelbe von 8 Eyern, das 
Weiße zu Schnee, ½ Kanne gute Milch noch dazu, und 
auf dem Feuer abgeſchlagen, dann auf Porzellan ange⸗ 
richtet, und wenn es kalt iſt, mit kleinen Bisquis garnirt. 
779. Flomery von Reißmehl mit Obers. 


2 


Ein Pfund Reißmehl waſcht man mit Wuſſer, und 
läßt es ſetzen, gießt dann das Unreine davon ob, thut 
ferner /. Pfund Butter, /½ Pfund Zucker, Citr onen Schale 
und Zimmr dazu, und füllc das Reiß mehl mit kochender 
Milch an, laßt ſolches ausquellen, ſchlaͤgt von 10 Eyern 
as Weiße zu einem guten ſteifen Schnee, rührt ſolchen 
in den heißen Gries, gibt die Maſſe in eine mit Milch 
naßgemachte Form, und läßt es kalt werden; das Gelbe 
von 10 Ehern rührt man mit einem Löffel voll Mehl 
in Milch glatt, thut auch 4 Loth Zucker, abgeriebene 
Citrone und Zimmt dazu, rührt es mit einer / Kanne 
Milch auf dem Feuer ab, und laßt es ebenfalls kalt wer— 
den, dann wird es über den angerichteten 


tles gegeben. 


780. Kerbel-Obers-Velute. 


0 

Man läßt ½ Kanne ſüßen Rahm und , Pfd. Zucker 
zugleich in einer Caſſerolle aufkochen ‚ und thut in ſolches 
sine Hand voll. rein abgepfluckten Kerbel, und deckt die 
Caſſerolle zu, bis ſolches abgekühlt iſt, dann qießt und 
sunget man es rein durch eine Serviette in eine andere 
Caſſerolle, ſtreicht es mit einem Löffel voll Hüh⸗ 
ner⸗ Magenhaͤute etliche Mahl durch, gibt es auf eine 
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Aſſiette, ſetzt ſolche auf kochendes Waſſer, deckt es mit 


einem paſſenden Deckel, worauf man glühende Kohlen 
legen kann, zu, nach /, Stunde wird es gut ſeyn. 


781. Obers von Orangen-Blüthen. 


Man kocht / Loth Orangen-Blüthen nur ein Mahl 
in drey Viertelkanne Rahm auf, und läßt ſolchen zu⸗ 
gedeckt eine Stunde ſtehen, damit bie Kräfte ausziehen, 
rührt dann "a Pfund Mehl in Milch glatt, “ Pfund 
Zucker, etwas Zimmt, das Gelbe von 8 Eyern und das 
Weiße zu Schnee in die abgekochte Sahne, nachdem zus 
vor die Orangen-Blüthen durchgeſtrichen ſind; hierauf 
wird es auf dem Feuer abgeſchlagen, auf Porzellan an⸗ 
gerichtet, und wenn es kalt iſt, mit kleinen Bisquits 
garnirt. — Man kann auch die Orangen-Blüthen fein 
hacken, oder candirte Orangen-Bluͤthen nehmen. 


782. Obers-Velute von Pomeranzen⸗Blüthe. 


Iſt die Orangen- Blüthe friſch, ſo macht man es, 
wie oben geſagt, und nimmt ½ Loth davon, iſt es aber 
trockene candirte, ſo muß man ein Loth nehmen; man 
thut '4 Pfund Zucker dazu, und läßt es ein Mahl mit 
einer halben Kanne Rahm aufkochen und zugedeckt lau 
werden, jedoch ſo, damit es noch milchwarm beym 
Durchſtreichen der Hühner » Magenhäute bleibt, von wel: 
dyen man einen mäßigen Löffel voll dazu nimmt, dann 
läßt man es in einer Caſſerolle oder einem Topfe mit ko⸗ 
chendem Waſſer zugedeckt mit ein paar Kohlen oben auf ſteif 
werden, welches in einer Viertelſtunde geſchehen kann. Wenn 
es kalt iſt, wird es mit Bisquit garnirt. 


783. Obers von Marasquin⸗Velute. 


Wenn ö Kanne Rahm und ½ Pfund Zucker zugleich 
aufgekocht, und es fo weit ift, daß es mit den Hühner: 
Magenhäuten durchgeſtrichen werden kann, ſo gießt man 
einen guten Löffel von dem feinen Marasquin darunter, 
und macht es, wie zuvor geſagt, es wird dann auf 
kochendes Waſſer geſetzt, mit einem paſſenden Deckel zu— 
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gedeckt, und ein paar Kohlen oben aufgegeben: nach ei— 


ner Viertelſtunde wird es gut ſeyn, dann garnirt man 
es mit kleinen Bisquits. 


784. Obers-Velute von Hohlunder-Blüthen. 

Man pflückt eine gute Hand voll Holunderblüthen ab, 
und wenn man drey Viertelkanne Rahm nebſt einem Vier— 
telpfund Zucker zuſammen hat aufkochen laſſen, wirft man 
die Blüthen darein, und deckt ſie zu, bis ſie halb kalt 
ſind, dann preßt man ſie durch ein reines Haartuch, und 
wenn es milchwarm iſt, ſtreicht man es mit einem 
Loͤffel voll Hühner-Magenhaͤute durch, ſetzt das Porzellan 
auf kochendes Waſſer, und macht es, wie ſchon oft be 
ſchrieben. 

785. Eyerkäſe mit Krebfen. 

Man quirlt 8 Stück ganze Eyer klein, und melirt— 
ſolche mit einer Kanne Milch, etwas Zucker und Salz, 
dann wird es durch ein Sieb gegoſſen, in einen Schließ 
keſſel gethan, und dann in einen anderen größeren Keſſel, 
worin Waſſer befindlich iſt, geſtellt, dann deckt man beyde 
Keſſel zu, und läßt ſie 1½ Stunde kochen. Unter ſolcher 
Zeit kocht man ein Schock Krebſe mit wenig Salz ab, 
putzt die Schweifeln und Scheren, und überhaupt alles 
Fleiſch aus, und legt auf den Boden der Eyerkaͤſe-Form 
die Schweifeln nach der Ordnung; dann ſticht man das 
Gekochte aus dem Keſſel, melirt die übrigen Krebſe da— 
mit, richtet es in der Form an, und läßt es ablaufen. 
Wenn der Eyerkaſe Abends angerichter wird, richtet man 
einen Créme, wie über den Flomery Nr. 779 darüber an. 
Eyerkaſe mit kleinen und großen Roſinen iſt eben derſelbe; 
man läßt die gewaſchenen und geleſenen Roſinen ein Mahl 
aufkochen, gießt und wäſcht ſie dann nochmahls rein ab, 
ſtreuet ſolche unter den Eyerkäſe, wenn ſolcher in der Form 
angerichtet wird, und macht es dann wie oben. 


786. Obers-Velute von Violen. 
Man kocht / Kanne Rahm und / Pfd. Zucker zu: 
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gleich auf, ſchuͤttet eine Hand voll Miofen: Blätter hin⸗ 
ein, und läßt es zugedeckt abkuhlen, bis es milchwarm iſt, 
dann ſtreicht man es mit einem Loͤffel voll geſtoßener Hüh— 
ner⸗Magenhäute etliche Mahl durch ein Haartuch, und 
käßt es auf kochendem Waſſer eine Viertelſtunde zuge— 
deckt ſtehen, wie ausführlich bey Nr. 77/1 beym Chocco— 
laten-Créme geſagt iſt. 


287. Obers in Caramel-⸗Velute. 

Man läßt vier Loth geſtoßenen Zucker in einer Caſ— 
ſerolle nach und nach dunkelbraun zu Caramel brennen, 
dann gießt man einen Taſſenkopf voll reines Waſſer dazuz 
damit ſich der Caramel auflöſe; dann kocht man ihn ganz 
kurz wieder ein zu einem dicken Syrup. Nun gießt man 
drey Viertelkanne Rahm oder unverfalſchte Milch dazu, 
thut ein Viertelpfund Zucker, etwas Citronen-Schale und 
Zimmt dazu, läßt es nochmahls aufkochen und dann ab⸗ 
kühlen, bis es milchwarm iſt; dann ſtreicht man es mit 
einem mäßigen Löffel voll Hühner- Magenhaute durch, und 
macht es wie bey Nr. 771 und noch an mehreren Orten 
geſagt iſt. 


788, Gells von Hirſchhorn (Klarer Gellé von 
Citronen.) : 


Zu einem Pfund Hirſchhorn gebören ungefähr % 
Pfund Zucker, 6 Stück Eitronen, Kanne weißer Wein 
und etwas Muskate, Nelken, Carbamomen und Zimmt, 
ein Loth in allem. Das Hirſchhorn wird in einen rel: 
nen Topf oder Keſſel gegen 4 Stunden zugedeckt ge— 
kocht. Man ſey dabey vorſichtig , denn dasſelbe kocht 
leicht über, und dann verliert man die beſte Kraft. 
Wenn man ein paar gelbe Wurzeln dazu legt, ſo 
kocht ſich der Hirſchhorn⸗Stand (ein Nahme, den man 
jeder Gallerte gibt) ſehr klar; dann gießt man das 
Hirſchhorn dick und dünn in eine ſtarke Serviette, 
und zwey Perſonen ringen dasſelbe rein durch. Es iſt 
auch gut wenn man ſolchen Stand im Keller über 
Nacht abkühlen laßt; alsdann laßt es fig beſſer des 
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mdere beurtheilen, wie viel Wein es wohl ver⸗ 
t. Alsdann legt man gedachten Stand in eine ſechs 
here Caſſerolle, thut die A Pfund Zucker und 
as Gewürz zuſammen geſtoßen dazu, von den 6 Citro⸗ 
en die E dunn abgeſchält oder abgerieben, wie 


ch den ausgedrückten Saft davon, ½ Kanne Wein, 
und das Weiße von 6 bis 8 Eyern zu Schnee, nebſt 
einer Meſſerſpitze voll Salz dazu. Nun ziehet man mit 
einer Füllkelle ununterbrochen den Gells aut dem Feller 
uf, bis ſolcher vollig im Kochen iſt; dann ſetzet man 
ie Caſſerolle /. Stunde auf ein paar Kohlen flach und 
zugedeckt, damit ſolches aber nicht überkocht. Dadurch 

het ſich das Weiße von Eyern mit dem im Gells be 
dlichen Unrathe beſſer zuſammen, und es läuft auch 

durch den Gelle: Beutel durch. Unter der Zeit 
s aufziehet, bringt man den Gellés- Beutel in 
Ordnung, oder bedient ſich auch einer auf den 4 Füßen 
eines Schämels aufgebundenen Serviette, wie ſolches 
Nr. 150 bey dem Conſumé geſagt worden. Setzet dann 
ein reines Geſchirr darunter, und gießt den Geffe oben 
in den Beutel oder die Serviette, und gießt das Durchge— 
laufene fo oft oben wieder ein, bis es völlig klar durch— 
läuft; dann deckt man es oben mit Tüchern ober Serviet— 
ten zu, damit es nicht ſo geſchwind klar werde und ge— 
ſchwind durchlaufe. Dieſes iſt das Fundament vom Belle, 
Will man den Gells ſchmackhaft machen von irgend einer 
Frucht, es ſeyen Johannesbeeren oder Himbeeren, Kir 
chen, Aepfel, Orangen und andere Früchte mehr, ſo preßt 
oder kocht man ſolche Früchte aus, und ztehet dieſe Säfte 
on Früchten mit dem Gellé ab, ſo bekommt es alsdenn 


Geſchmack davon. 


ziehet ſich 


Auf vorhin gedachten Hirſchhorn-Stand muß immer 
Bedacht genommen werden. Zum Färben des rothen 
Belles nimmt man gern getrocknete Kirſchen, wenn 
auch friſche zu gleicher Zeit zu haben find , weil 
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die getrockneten ftärfer und fpiritudfer von Geſchmack find; 
wäfcht ſolche nur vom Sand und Schmutze rein, ſtoͤßt ſie 
im Mörfer fein, rührt fie dünn mit einem Theil Wein, 
und läßt fie warm ſtehen, daß fie nur höchſtens kochheiß 
werden. Wann der Gellé, wie vorhin gedacht, bis zum 
Durchlaufen fertig iſt, ſo gießt man die aufgelöfeten 
Kirſchen zugleich mit in den Gellé Beutel, und gießt das 
Durchgelaufene ſo oft wieder oben hinein, bis es ganz 
klar iſt. Will man einen ſo genannten Speck⸗ Gellé oder 
Marbre damit gießen, und ſiehet es gern, wenn der 
Kirſch-Gellé recht dunkelroth, wie ſchwarz ausſiehet, ſo 
ſtößet man die Kirſchen fein, rühret ſie mit Hirſchhorn⸗ 
Stande dünn, macht ſie ſüß, und mit Citrone, Ge würz 
und Vanille ſchmackhaft, läßt ſolche unter beftändigem 
Ruhren recht kochend heiß werden, und gießt ſie dann in 
einen Gellé-Beutel, damit es durchlaufe. Dieſen letzten 
braucht man gern zum Sped:Gelle. Den Anfangs ge: 
dachten hellrothen Gelle aber gibt man in große oder 
kleine Formen, welche man, wenn ſolche rein und trocken 
find, mit einer Feder, in reines Prorencer⸗O Dehl getunkt, 
ausſtreicht. Der Gelle muß nicht warm, ſondern gut 
abgekühlt, hinein gegoſſen werden. Man gieße auch un⸗ 
ten die faßonnirten Formen mit Couleuren aus, welches 
weiter hinten noch deſchrieben werden ſoll. 


790. Weißeſſen. 


Man rechnet auf eine Aſſiette zu + Loth Hauſenblaſe, 
1½ Kanne gute Milch oder Rahm, ein halb Pfd. Zucker, 
en halb Pfund Mandeln und etwas Zimmt. Die Hauſen⸗ 

loſe klopfet man tüchtig mit einem Hammer auf einer 
1 0 Axt, und reißet mit Hülfe eines Meſſers 
die Hauſenblaſe zu Faden, thut fie dann in eine klei— 
nes Caſſeroll und gibt ein Glas Waſſer darauf; ſetzt 
nun ſolche Caſſerolle zugedeckt ein paar S Stunden an 
einen warmen Ort, damit die Hauſenblaſe nach und 
nach erweiche. Wenn dieſes geſchehen iſt, ſo ſetzet 
man ſolche völlig aufs Feuer, und laßt fie unter bes 
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ftändigem Ruͤhren kochen, ſchäumet fie auch rein ab, da— 
mit die Hauſenblaſe klar kocht. Beſſer iſt es, wenn man 
dieſes Tags vorher thut, und ſolche gekochte oder abge— 
klärte Haufenblafe über Nacht kalt werden läfit, damit 
man, wie bey dem Hirſchhorn-Stande, ſehen kann, wie 
viel Milch man derſelben biethen kann. Die Mandeln 
brühet man ab, trocknet ſie und ſtößt ſie recht fein mit 
ein wenig Milch, ſodann thut man alles zuſammen in 
eine Caſſerolle, als: obige Milch, Zucker, Mandeln, Hauſen— 
blaſe, etwas Zucker und Citronen- Schalen, rühret es 
ſo lange auf dem Feuer, bis es kocht, dann ſtreicht man 
es durch ein reines Haartuch ein paar Mahl durch, und 
läßt es kalt werden; gibt dann entweder dieſes Weiß— 
eſſen in eine hietzu beſtimmte Form, oder verbraucht das— 
felbe zu Garnituren oder Speck-Gells. Will man damit 
nun garniren und Formen auslegen, ſo muß allemahl 
ſolches Weißeſſen rechte gute Steifigkeit und Kraft haben; 
dann farbt man ihn: 

1) roth mit Flor. Den rothen Flor kocht man in 
Waſſer aus, drückt aus dem Flore allen Saft heraus, 
wirft ſolchen dann weg, und läßt das rothe Waſſer kurz 
einkochen, damit auch zuletzt nicht mehr als ein paar 
Tropfen übrig bleiben, und gießt dann ſo viel vom erſten 
Weißeſſen hinein, bis man Fleiſchfarbe zum Auslegen 
genug zu haben glaubt. 

2) Grün farbt man mit Spinath. Man leſe den 
Spinath rein, gut iſt es, wenn er nicht gewaſchen wird, 
im Fall derſelbe aber ſehr ſandig iſt, und man ſolchen 
waſchen muß, ſo ſchwänkt man aus demſelben in einer 
Serviette das Waſſer aus, ſtößt den rohen Spinath ſo 
kurz als möglich, und ringt oder preßt den grünen Saft 
heraus, läßt einen Topf oder eine Caſſerolle mit Waſſer ko⸗ 
chen, es braucht nur / Kanne zu ſeyn, gießt den Spi⸗ 
nacbfaft in dieſes kochende Waffer, fo wird ein grüner 
Schaum oben ſich zeigen. Dieſen Schaum nimmt man 
mit einem Löffel heraus, und legt ihn auf ein Sieb, 
damit derſelbe ablaͤuft. Wenn dieſes geſchehen, To thut 
man dieſen oberen Schaum in einen Napf, rührt ſolchen 
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erſt mit einem Löffel voll von erſtgedachtem Weißeſſen 
dunn, gibt dann nach und nach mehrere dazu, damit 
iſt die grüne Couleur fertig. Will man die grüne Cou— 
leur in zwey Farden haben, ſo nimmt man wieder fri— 
ſchen Spinath, wenn er geſtoßen und durchgepreßt, gießt 
man das Durchgepreßte auf einen zinnernen oder porzel— 
lanenen Teller, ſetzt ſolchen auf einen Topf oder Keſſel, 
worin etwas kocht, gleichviel was, deckt es oben auch zu 
mit ein paar Kohlen darauf, und nach einer kurzen Zeit 
wird man es zum Theil verdickt finden; dann gießt man 
das Dünne davon ab, und rührt das Hartgewordene 
mit Werßeffen durch einander, wie die erſte grüne Cou— 
leur, man bekommt auf dieſe Art zweyerley grüne Cou— 
leuren. 

3) Zu braun reibt man ſich etwas Choccolate, gießt 
auf ſolche trockene Choccolate ein paar Löffel voll Weiß⸗ 
eſſen, läßt es ein wenig erwärmen, und dann, wenn er 
kalt iſt, gibt man ſo viel Weißeſſen hinzu, wie man 
denkt, um genug zu feinem Bedarfe zu haben. 

Gelden Gele, Hierzu nimmt man einen Theil 
Weißeſſen, auch klaren Gelle, und legirt denſelben auf 
dem Feuer mit etlichen Eyerdottern ib. Auch macht man 
klaren Gelle gelb mit abgeriebenen Orangen- Schalen. 
Hat man ſich nun alle dieſe Farben bereitet, ſo leget 
man die Gelle Formen unten und bey den Seiten da— 
mit aus, und gibt dann entweder klaren Gellé oder auch 
Weißeſſen hinein. Auch kann man einen kleinen Kirſchen— 
Gellé unten mit Couleuren auslegen. NB. Ehe man 
den Gellé umſtürzt, muß er behende rund herum abge: 
lt ſet werden. 


791. Speck⸗ Selle. 

Der Speck Gelle beftehet aus vorbenannten drey 
Dingen, als: klaren Hirſchhorn-Gellé, Kirſchen-Gellé 
und Weißeſſen. Wenn man nun von dieſen dreyen hat, 
beſtreicht man eine trockne Form ganz fein mit Oehl, 
und gießt von jeder Sorte kalten, jedoch fließenden Selle 
einen Boden von gleicher Decke über einander, jedoch 
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nicht eher, als bis der früher gegoſſene völlig ſteif ge: 
worden, wozu man ſich dann in allen Fallen des Eiſes 
bedient, ſonſt gehet es gar langſam zu. Auch muß man 
die Formen völlig voll gießen, damit es beym Stürzen 
keinem harten Falle ausgeſetzt iſt. Hat man keine Formen, 
fo bedient man ſich der Caſſerolle oder anverer dergleichen 
Geſchirre dazu. 


792. Gellé-Marbré. 

Hierzu kann man ſich ſo vieler Couleuren bedienen, 
als man nur immer hat. Man gießt auf einer großen 
Schüſſel eine Couleur über die andere „wie bey dem vor— 
hergeſagten Speck-Gellé, und laßt dieſelben kalt wer: 
den; dann mimmt man einen blecherner Reifrand, worin 
man Mehlſpeiſen zu backen pflegt, beſtreicht die gut aus» 
getrocknete Form oder den Reifrand mit Provencer : Oehl, 
undgießt auf den Boden von dem klaren Hirſchhorn Gelle 
einen Finger hoch, und laßt es völlig kalt werden; dann 
ſchneidet man den gemachten Speck-Gellé von der Schüſ⸗ 
ſel in Scheiben eines Fingers dick und lang, und belegt 
damit den Boden, dann begießt man mit einem Löffel das 
Eingelegte, damit es ſich an den Boden feſt anſauge. 
Hierauf ſetzt man eine zweyte Schicht, ſo groß als er— 
ſtere war, auf der hohen Kante rund in der Form herum, 
begießt es wieder mit fließendem Selle, und bey einer 
jeden Schichte von eingelegtem Speck-Gellé traͤnket man es, 
damit es zuſammen halt, deßgleichen am Rand herum, 
bis die Form voll iſt. Wenn nun ſolche vollkommen kalt 
iſt, deckt man die beſtimmte Schüſſel oder Affkette dar— 
auf, kehrt es um, und nimmt den Reifrand davon ab, 
fo ıft es fertig. Mit Speck Gene in Stücken geſchnitten 
garnirt man auch die ubrigen Gelle's, um ihnen ein zier⸗ 
liches Anſehen zu geben. 


793. Orangen- Selle. 


Zu einer Portion von 1 Pfund Hirſchhorn, ½ Pfd. 
Zucher, 6 Citronen, 1“ Kanne Wein und 1 Loth Ge: 
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würz, reibt man noch drey friſche Apfelſinen-Schalen 
und den Saft hinein, ziehet es mit dem Weißen von 6 
bis 8 Eyern auf dem Feuer ab, und läßt es gehörig 


durchlaufen, und dann in den Formen ſteif werden, ſo 
iſt es fertig. 


794. Gellé in Gallerte mit Aepfeln. 

Hierzu kocht man ſich einen guten Compot von Ae— 
pfeln mit Wein und Zucker, und hebt ſich diejenigen Aepfel 
auf, welche gute und egale Faßon haben, das übrige 
von den Aepfeln thut man zu der Gellé-Maſſe Nr. 788, 
ziehet ſolches auf dem Feuer ab, und kläret es ab. Wenn 
ein ſolcher Gellé nun klar iſt, und anfängt dick und ſteif 
zu werden, gießt man in eine Form einen Boden, und 
wenn es völlig kalt iſt, rangirt man einen Fingerbreit von 
dem Rande der Form die Aepfel neben einander, und 
füllet nach und nach immer von der äußeren nach der in— 
neren Seite zu löffelweife Selle hinein, damit auf ſolche 
Art der Gelle die Aepfel zuſammen drängt, bis der Selle 
und die Aepfel in gleicher Linie ſtehen, dann rangirt man 
ine zweyte Schichte mit Aepfeln, füllt die Fugen wieder 
mit Gellé aus, und continuirt fo bis die Form voll iſt, 
läßt ihn dann gehoͤrig kalt werden, und ſtürzt ſolchen zu 
ſeiner Zeit auf eine Aſſiette. Gelle en Gallertine von 
Apfelfinen , Pfirſichen und Aprikoſen machet man wie 
die von den Aepfeln, und bedarf keiner weiteren Erklä⸗ 
rung mehr. 


795. Klare Gellé von Kaffeh. 


Wenn zu einer Portion Gelle wie 787 beſchrieben 
iſt, alles in Bereitſchaft iſt, ſo brennt man ½ Pfund 
rohe Kaffehbohnen, gießt "A Kanne Wein in eine reine 
Caſſerolie, und ſo bald der Kaffeh gehörig gebrannt iſt, 
fhütret man denſelben in den Wein in gedachte Tai: 
ſerolle, deckt ihn zu, und laͤßt zwey Stunden den Kaffeh 
in dem Weine ausziehen. Alsdann thut man alles zuſammen, 
wie Nr. 786 beſchrieben, ziehet den Selle mit Eyer⸗ 
weiß auf dem Feuer ab, und laͤßt ihn gehörig durchlau— 
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fen. NB. Der Kaffeh iſt nicht nöthig mit aufzuziehen, 

derſelbe hat ſeine Kräfte und ſeinen Geſchmack dem Weine 

ſchon mitgetheilt. Wenn derſelbe kalt iſt, laßt man ihn in 

mit Oehl getränkten Formen kalt und ſteif werden. 
796. Weißeſſen von Kaffeh. 

Die zum Weißeſſen gehörigen Ingredienzien beſtehen 
aus 3 Loth Hauſenblaſe, 1½ Kanne reine gute Milch oder 
Rahm, „ Pfund Zucker, / Pfund Mandeln und ein 
wenig Zimmt. Man brennt / Pfund Kaffeh nicht zu 
braun, und ſchüttet ſolchen heiß in die Milch, läßt ihn 
zugedeckt kalt werden, dann gießt man es in ein Sieb, 
läßt alles mit einander kochend heiß werden, und ſtreicht 
es durch ein reines Haartuch, wie 790 gejagt iſt; dann 
muß man ihn in Formen kalt werden laſſen. 


797. Klarer Hirſchhorn-Gellé von Erdbeeren. 

Wenn der Gellé nach der angeſetzten Quantität nach 
788 bis zum Abziehen und Durchlaufen gebracht iſt, ſo 
ſchüttet man einen guten Teller voll reine Erdbeeren in 
den Gellé Beutel, und gießt den heißen Gele darauf. 
Nun wird fo lange mit dem Aufgießen continuirt, bis 
das Durchgelaufene klar iſt. So wird der Gelle gut nach 
Erdbeeren ſchmecken. 

798. Klarer Gelle von Weintrauben. 


Zu erſt gedachten 1 Pfund Hirſchhorn⸗Stand, wenn 
ſolcher nicht mehr als allezeit höchſtens . Kanne enthält, 
preßt man ſo viel Weintrauben: Saft aus, damit man 
eine Kanne davon hat, thut / Kanne ordinären Wein 
dazu, / Pfund Zucker und 4 Citronen nebſt Gewürz; 
dann wird er mit Eyweiß abgezogen, durchlaufen und in 
Formen gehörig kalt werden gelaſſen und zu ſeiner Zeit 
geſtürzt. 

799. Klarer Gellé von Hohlunder-Blüthen. 

Wenn eine Quantitdt von gedachtem nach Nr. 788 
zuſammen geſetzten Gelle abgezogen iſt, und man ſol⸗ 
chen durch den Gele: Beutel laufen laſſen will, wirft 
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nan eine oder zwey Hände voll abgepflückte Heblunter: 
Bluͤthen hinein, gießt das Durchgelaufene fo lange wie— 
der auf, bis dasfelbe völlig klar iſt, und wenn nun die 
Forme mit Provencer Oehl aus oder eingetränket worden, 
und der Gellé kalt iſt, laßt man denfelden in der Form 
ſteif werden, und richtet ihn an. 


800. Klaren Gells von Kerbelkraut. 


Man macht es wie mit den Hohlunderblütben. Wenn 
der Gellé durchgegoſſen werden ſoll, wirft man eine gute 
Hand voll Kerbel in den Selle hinein, läßt ihn eine 
Weile darin ziehen, und gießt ihn dann ſo oft wieder in 
den Gellé Beutel, bis derſelbe klar iſt, dann, wie ſchon 
oft geſagt, in eine mit Provencer-⸗Oehl beſtrichene Form 
kalt eingegoſſen und darin ſteif werden kaſſen. 


801. Baumkuchen oder Stangenkuchen. 


Dazu gehört, nach Proportion feiner Größe, 2 Pfd. 
Butter, 2 Pfund Zucker, 3 Pfund Mehl, 30 Eyer, % 
Kanne Rahm, eine Muskaten Nuß, von zwey Citronen 
die Schalen und auch / Pfund geſchnittener Citronat, 
Zimmt , Cardamomen und Nelken, zuſammen 1 Loth. 
Erſtlich rührt man die Butter, wenn ſolche vorher abge- 
klärt iſt, damit das Salz und die übrige Unreinigkeit, als 
Molken heraus iſt, zu Schaum, mit 15 ganzen und 15 
Eyerdottern, thut obiges Gewürz und 1½ Pfund Zucker 
dazu. Von dem Weißen der 15 zurück gelaſſenen Eyer 
ſchlaͤgt man einen feſten Schnee, und gibt nach und nach 
das Mehl, den Schnee und den Rahm binein. Unter die⸗ 
ſer Zeit hat ein anderer die eiſerne Form mit Speck be⸗ 
ſtrichen, mit Papier und Bindfaden bewickelt und an 
beyden Enden feſt mit einem kleinen Nagel geheftet; 
dann wird der Baum nach und nach unter dem noth⸗ 
wendigen Beſtreichen mit Butter über dem Feuer gedrehet, 
bis derſelbe recht heiß iſt, hernach wiſcht man den Baum 
rein ab, theilt die Stangenkuchen⸗Maſſe ungefehr in 4 oder 


5 Theile und begießt, unter egalem Drehen, die Baum: 
form continuirlich, bis die Teigmaſſe den ganzen Baum 
bedeckt hat. Nach und nach drehet man immer etwas 
ſtärker, damit der Kuchen anfängt Zacken zu bekom— 
men; wenn der vierte oder fünfte Theil darauf iſt, nimmt 
man jedes Mahl die Pfanne unter den Kuchen weg, läßt 
den Spieß langſam drehen, und gibt Acht, daß ſowohl 
der erſte Guß gehörig gar iſt, als auch gute Cou— 
leur bekommt. Alsdann gibt man in die Pfanne wieder 
einen Theil Maſſe, continuirt damit, bis alle Uevergüſſe 
gerecht find, und der Kuchen anſehnliche große Zacken be— 
kommt. Dann nimmt man von ein paar Eyern das Weiße, 
und ſchlägt es zu einem halben Schaum. von dem zurück- 
gelaffenen halben Pfund Zucker rührt man mit einem 
Pinſel eine Hand voll unter den ſchwachen Schnee, 
nimmt den Spieß mit dem Kuchen vom Feuer, legt das 
Vorderende des Spießes auf einen Tiſch, und indem man 
den Spieß mit dem Kuchen herumdredet, bepinſelt man 
letzteren nicht nur mit dieſem verſüßten Schnee, ſondern 
beſtreuet auch denſelben mit dem übrig gebliebenen Zucker, 
Es verſteht ſich, daß man etwas unterhalt, damit kein 
Zucker beym Beſtreuen verloren geht; dann lege man 
den Spieß wieder ans Feuer, und drehet den Stangen⸗ 
kuchen langſam, bis derſelbe hinlängliche Couleur hat, 
alsdann legt man den Spieß mit dem vorderen Ende 
wieder auf den Tiſch, ſchneidet den Bindfaden an dem 
oberſten Ende des Basmes ab, zieht den Bindfaden nach 
einer geraden Linie bis zur Hälfte heraus, und dann 
macht man es, nach unten zu, eben ſo. Alsdann gibt 
man mit der Spitze des Spießes einen gelinden Stoß 
gegen irgend einen harten Gegenitand , jo wird der 
Baumkuchen leicht eine Hand breit vorruͤcken. Her— 
nach zieht man den Bindfaden entweder nach einem Ende 
unten, oder aber gänzlich heraus, oder ſchneidet ihn 
auch an einer Seite ab, läßt den Spieß in einer ſchie— 
fen Richtung halten, hebt den Baumkuchen vorſichtig 
vom Spieße, und wenn das Papier heraus gezogen iſt, 
läßt man ihn auf einer Schüſſel vorläufig kalt werden, 


mit kleinem Backwerke zu garniren. 


Man pflegt denſelben auf Servietten anzurichten und 


802. Banm⸗Torte. 


Man laßt nach obigem Gewichte und Maß 2 Pfund 
Butter abElaren, rührt ſolche zu Schaum mit 15 gan- 
zen Eyern und 15 Eyerdottern, ſtreuet 3 Pfund Mehl, 
von 15 Eyern den Schnee nach und nach, wie auch obige 
2 Pfund Zucker, nebſt dem gemeldeten Gewürze, 2 abge— 
riebene Citronen-Schalen, wer es will, auch / Pfund 
fein gehackten Citronat, und zuletzt eine halbe Kanne ſauern 
oder ſüßen Rahm dazu; dann beſtreicht man eine tiefe 
Tortenpfanne mit Butter, belegt auch die Seiten der ge— 
dachten Tortenpfanne damit, gibt einen Finger hoch von 
dem angerührten Teige hinein, laßt es in nicht zu heißem 
Ofen gar backen, gibt dann wieder eben eine ſolche Por— 
tion rohe Maſſe darauf, und fo fort, bis alles gehörig 
gebacken iſt. Nur iſt dieſes zu bemerken, daß man bey 
dem zweyten oder noch öfteren Ausgießen die Tortenpfanne 
auf ein Blech mit Salz oder auch nur reinen Sand ſetzen 
muß, damit der Kuchen von unten nicht zu braun wird. 
Wenn nun eine ſolche Torte gar gebacken iſt, ſtürzt man 
ſie um, ſondert das Papier davon, überzieht die Torte 
mit einer Glacé von einem halben Pfund Zucker, dem 
Weißen von 2 Eyern, und dem Safte von einer halben 
Citrone, welches eine gute Stunde gerührt werden muß, 
und belegt ſie dann mit Citronat. 


803, Wiener Torte von mürbem Teige. 

Man braucht ein Pfund Butter, 12 ganze Eyer, 1 
Pfund Zucker und ein Viertelpfund Mehl, die Butter waͤſcht 
man rein aus, rührt ſie zu Schaum, thut nach und nach 
obige 12 Eyer und etwas Citrone abgerieben hinein, Zimmt 
und Zucker dazu, und gleich das Mehl darnach. Von 
dieſem Teige ſtreicht man runde Boden in Tellergröße, et⸗ 
was größer oder kleiner, wie ein halber Finger dick auf 
Bogen Papier, und bäckt ſolche einzeln gelinde gar. Zu⸗ 
gleich beſorgt man ſo viel Eingemachtes von Kirſchen, 


Pflaumen, Himbeeren, Johannisbeeren, auch Marmelade 
von Aepfeln und dergleichen, als man haben will und kann, 
es können auch nur Kirſchen und Pflaumen allein ſeyn. 
Wenn dieſes Muß oder Marmelade ſchmackhaft mit Zu⸗ 
cker, Wein und Gewürz gemacht iſt, ſo beſtreicht man 
damit die Boden eben ſo dick als die Tortenmaſſe iſt, 
legt immer einen gebackenen Boden über den ande en, und 
continuirt damit bis alle Boden verbraucht ſind; den 
oberften laßt man trocken, drückt fie alle feſt zuſam⸗ 
men, ſchneidet ſolche von oben nach unten glatt und 
eben; dann rührt man nach Proportion ſeiner Wiener 
Torte ½ Pfund feinen Zucker mit dem Weißen von zwey 
Eyern und dem Safte von „ Citrone ungefähr eine Stunde 
ſtark durch einander, und glacirt die oberſte Decke damit. 
Sollte die Glacé zu dick werden, fo kann man noch etwas 
Eyerweiß hinein rühren, denn hierbey kommt es nicht 
auf Zahl und Gewicht ſo genau an, ſondern hängt nur 
vom Fleiße und von Geſchicklichkeit ab. Mit dieſem Glacé 
beſtreicht und überzieht man alſo den zuſammen gelegten 
Mıener: Kuchen, belegt ihn dann mit candirten Citronen⸗ 
und Orangen-Schalen, auch Citronat oder ſonſt noch mit 
trockenen Früchten und buntem Zucker, und laßt den Ku⸗ 
chen dann noch im Ofen nur ſo lange ſtehen, bis die 
Glacé ſteif und hart wird, fo iſt die Wiener Torte fertig. 
804. Wiener Torte von Butterteig. 

Man rechnet auf 1 Pfd. Butter, 1 Pfund Mehl, 
e Eyerdotter und 3 Kaffehſchalen voll Waſſer. In Nr. 307. 
iſt ſchon bey der Paſtete der Butterteig beſchrieben, wir 
wollen denſelben nochmahls hierher ſetzen. Die Butter 
wäſcht oder knetet man mit reinen Händen auf einem 
reinen naſſen Backtiſche mit kaltem Waſſer, bis ſolche 
zähe wird, und keine Körner mehr darin zu finden find; 
dann läßt man ſie im kalten Waſſer hart werden. Kann 
man der Butter im Sommer mit einem Stück Eis zu 
Hülfe kommen, ſo thut man wohl, auch muß man das 
Mehl, nachdem es abgewogen und durchgeſichtet iſt, an 


einem kalten Orte, oder im Keller durchkühlen laſſen. 
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Wenn alle diefe Vorkehrungen getroffen, fehllttet man ı 
Pfund Mehl auf den Tiſch, in deſſen Mitte man obige 
2 Eyerdotter und eben fo viel von der gewaſchenen But— 
ter legt, und mit zwey, böchſtens drey Oberſchalen voll 
Waſſer anrührt, und erſtlich mit einem Meſſer, dann 
mit beyden Händen den Teig eine Weile auf dem Tiſche 
durcharbeitet; dann macht man alles von den Händen und 
dem Tiſche rein ab, beſtreuet einen trockenen Fleck mit Mehl 
und rollet darauf den Teig aus, legt die ausgewaſchene 
Butter, welche man jetzt mit einer reinen Serviette ab— 
trocknet, in dieſen Teig, ſchlägt die Ecken desſelben über 
die Butter, rollt es zwey Mahl aus, und legt es eben 
ſo oft wieder zuſammen; das dritte Mahl, wenn ſolcher 
Teig bis eines Fingers dick ausgerollt iſt, ſchneidet man 
runde Boden, und bäckt fie auf Papier trocken ab. Ehe 
man aber ſolche in den Ofen ſchiebt, ſticht man mit dem 
Meſſer hin und wieder kleine Schlitzen, ſonſt bläfer ſich 
der Teig auf, und die Boden werden zu uneben. Wenn 
auch bey dem Unterſtreuen etwas mehr Mehl als das 
zurück gelaſſene Viertelpfund erforderlich wäre, jo ſchadet 
es bey dieſen Wiener Torten nicht. Nachdem werden dis 
Boden mit Eingemachtem oder was man ſonſt hat, in— 
wendig, wie bey der vorigen Wiener Torte gejagt iſt, an- 
gefüllt, mit Glacé bezogen, ausgelegt, getrocknet und 
angerichtet. Auch garnirt man einen jeden Kuchen womit 
man nur will. 
805. Torte in Liebes « Stoß. 

Man macht einen guten Butterteig, wovon die 
Handgriffe und Bearbeitung zuvor gelehrt worden; von 
1½ Pfund Butter, 2 Pfund Mehl, 2 oder 3 Eyerdotter 
und 3 bis 4 Obertaſſen voll Waſſer, wenn der Teig 3 
Mahl ausgerollt iſt, ſchneidet man erſtens einen Boden 
ſo groß als die Torte ſeyn ſoll, und gibt dem Teigboden 
hin und her Einſchnitte, damit ſolcher beym Backen ſich 
nicht zu hoch aufblaͤſet; dann bandelirt man zweytens ei⸗ 
nen auf dieß erſtgedachte Untertheil von der naähmlichen 
Größe, und verſieht ſolche mit einen Rande; drittens 65: 
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man alle kleinen abgeputzten Stückchen zuſammen, rollt 
den Teig wieder aus, ſchneidet 12 oder mehr Streifen 
oder Stützen ı oder 2 Zoll breit und 5 bis 6 Zoll lang, 
und bäckt alles trocken und gar. Auf den erſten Boden 
ibt man Eingemachtes, von welcher Art man es hat, 
ann macht man von / Pfund Zucker mit etwas Waſſer 
gekocht einen Caramel, und wenn der Caramel bey der 
Probe, welche man mit einem hölzernen Speiler im Waſ— 
ſer macht, wie Glas zerſpringt, ohne ſich zu biegen, 
dann iſt der Caramel gut; alsdann müſſen durch vereinte 
Hülfe dieſe Stützen in Caramel getaucht, und zwiſchen 
dieſen beyden Böden angebracht werden, damit ſolche 
nicht einſtürzen. Der obere Theil wird dann mit Zucker 
beſtreuet oder glacirt und übrigens bey Servirung die Torte 7 
noch mit anderem Backwerke garnirt, oder man legt beyde 
Untertheile zuſammen, ſetzt die Stützen darauf und über 
letztere noch einen zwey Finger breiten Rand. 

306. Freundſchafts-Paſtete. 

Vorhin gedachten Teig, wenn ſolcher ausgerollt iſt, 
läßt man beynahe ſo dick, als ein kleiner Finger, und 
ſticht mit einem kleinen krauſen Paſteten-Ausſtecher, oder 
mit einer Form lauter Boden aus dem Teige, ſo viel als 
es werden wollen. Hierauf nimmt man die Halfte derſel— 
ben, und ſticht aus deren Mitte mit einem noch kleineren 
Ausſtecher wieder ein rundes Stuck heraus. Dieſe klei⸗ 
nen ausgeſtochenen Stückchen benutzt man wieder, indem 
man ſie von neuem ausrollt, und wieder ſchon früher 
beſchriebene Boden daraus verfertigt. Nun beſtreicht 
man alle dieſe Teigboden, Stück vor Stück, mit geſchla⸗ 
genen Eyern, und paßt alle Mahl auf einen ganzen Bo: 
den einen durchgeſchlagenen, beſtreicht dieſe Paſtetchen 
oben wieder, und bäckt ſie auf Papier gar; dann füllt 
man in das mittlere Loch Eingemachtes, und beſtreicht 
dieſe Freundſchafts-Paſtete beym Anrichten mit Zucker. 

807. Linzer » Torte. 

Man braucht 17% Pfd. Butter, 4 Pfd. Mehl, ein 

Pfd. Zucker, 1 Pfb. fein gehackte Mandeln, 12 Stuck 
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Eyer und Eingemachtes. Die Butter wäſcht man aus, 
wie zur Torte oder zum Butterteige, die Mandeln, wenn 
fie abgebrühet find, hackt man ganz fein, wie geriebene 
Semmel; dann ſchüttet man 3 Pfd. Mehl auf den Vack— 
tiſch, das vierte Pfund behält man aber in Reſerve zum 
Unterſtreuen, pflückt die Butter, welche man abtrocknen 
muß, in die Mitte des Mehles, thut die gehackten Man— 
deln und ein Pfund Zucker dazu, nebſt den 12 Sdück 
Eyern, und arbeitet eine Weile dieſen Teig wie einen 
Waſſerteig durch, macht alles von Tiſch und Händen rein 
ab, und rollet nun mit Hülfe des zuruͤckgelaſſenen Pfun⸗ 
des Mehl fo viel Teig aus, als zum Untertheile oder Bo: 
den der Torte, ſie ſey lang oder rund, gehört, legt die— 
ſen Boden aufs Papier, Eingemachtes hinein geſtrichen 
und mit runden Teigſtreifen übers Kreutz gelegt oder ge— 
flochten. Anſtatt des Randes belegt man es mit runden 
Riegeln, ſetzt aber rund herum einen zwey Finger hohen 
Papierrand, befeſtiget ſolchen mit etwas Waſſerteig, da— 
mit der Rand der Torte nicht abläuft, und bäckt ſie bey 
gelinder Wärme gar. Zuletzt wenn ſolche Torte gar iſt, 
fchlägt man von 1 Eyerweiß einen halben Schaum, rührt 
einen Löffel Zucker darunter, beſtreicht damit mit einem 
Pinſel die Torte, und läßt ſolche noch “Stunde im Ofen 
oberwärts trocknen, fo iſt ſelbige gut. Von dem Zurück⸗ 
gebliebenen macht man kleine Bisquits oder Brezeln, und 
garnirt die Torte damit. 


808. Torte⸗Croquante von Mandeln. 


Zwey Pfd. Zucker, 2 Pfd. Mandeln, 24 Eyerdotter, 
und 1 Pfd. Mehl ſind dazu erforderlich; die abgebrübten 
und abgetrockneten Mandeln ftößt oder reibt man mit 
Eyerdottern ſo fein wie einen Teig, damit die 24 Eyer⸗ 
dotter dazu kommen; dann thut man die geriebenen Manz 
deln nebſt dem Zucker in eine Caſſerolle, welche wenig 
verzinnt ſeyn darf, und rührt ſolche Maſſe wie ein zum 
Faſch beſtimmtes Semmel: Rühren ab, damit die Eyer 
gar werden, ſchüttet es alles heraus auf einen Backtiſch, 
und wenn es abgekühlt iſt, beſtreuet man es mit Mehl, 
und rollet es mit Hülfe von 1 Pfd. Mehl wie 7 Finger 
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dick aus. Hierauf ſticht man mit einem Ausſtecher, wel— 
che Faßon man haben will, und bäckt die Späne gelinde 
gar. Man kann auch große umgekehrte Formen, welche 
aber beſtrichen ſeyn müſſen, mit dieſem Teige überziehen, 
oder auch papierne ausſchneiden, überziehen und gelinde 
backen. Dieß Backwerk conſervirt ſich ſehr lange. 
809. Mandel ⸗ Berg. 

Man braucht 1 Pfd. Mandeln, % Pfd. Zucker und 
von 5 bis 6 Eyern das Weiße. Man ſtößet die abge⸗ 
fhälten und abgetrockneten Mandeln in einem Mörſer 
oder Reibeſtein ganz fein mit Eyerweiß, rührt dann fol: 
che mit dem oben beſtimmten Eyerweiß und Zucker noch 
eine gute Zeit gut durch, uud gibt abgeriebene Citrone 
und Zimmt dazu beſtreicht ein reines kupfernes oder 
Eiſenblech mit Speck, und ſetzt die Maſſe in einzelnen 
Häufchen darauf. Dieſe ausgeſetzten Häufchen drückt man 
mit einem Meſſer aus einander in Größe eines länglichen 
Zwiebacks, und läßt dieſe gar backen, ſchneidet folche aber, 
ſo bald ſie aus dem Ofen kommen, herunter, und legt 
ein jedes auf dazu geſchnittene Hölzer, damit ich die 
Mandelſpaͤne etwas oval ziehen. Wenn nun dieſe 
Späne alle fo weit fertig find, macht man ſich von einem 
mürben Teige einen Boden wie die Schüſſel groß, auch 5 
bis 6 lange Stützen, welche man mit Caramel wie eine 
Pyramide auf den gebackenen Teigboden aufſtellt, dann 
ſetzt man die Mandelfpäne , ebenfalls die ovalen En⸗ 
den in Caramel getunkt, eins aufs andere in die Höhe, 
um davon dieſen Mandel⸗Berg zu formen. Hat man 
noch Caramel übrig, fo taucht man die Spitzen von ei— 
nem Bisquit⸗Quaſte darein, und ſchwänkt damit den Zu⸗ 
cker über den Berg wie feine Fäden. 


810. Bisquit = Torte, 
Ein Pfund feiner Zucker wird zugleich mit dem Gel— 
ben und Weißen von ao Eyern in einem mit 2 Hand⸗ 
griffen verſehenen großen Topfe mit einem Schneebe⸗ 
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fen 1) Stunde immer nach der einen Seite geſchlagen, 
jedoch ſo, daß beym Schlagen auch immer die Maſſe von 
unten in die Höhe ſchlägt, wenn es nun fo dicklich wird, 
daß ſolches während des Abtriefens von dem Bisquit⸗Quaſte 
ſich aufthürmet, dann hält man eine auf Zucker abgerie— 
bene Citrone wie auch den ausgedrückten Saft in Bereit⸗ 
ſchaft, ſchlägt nun ſolchen ein paar Mahl in der Maſſe 
durch, und gibt zugleich auch ein Pfund gutes feines 
Mehl, auch Puder oder Kraftmehl dazu, gibt die Maſſe 
ſogleich in Formen, welche mit Papier, ſo mit kalter 
Butter beſtrichen iſt, ausgeſetzt, und dann erſt mit But⸗ 
ter ausgeſtrichen und mit Semmel ausgeſtreuet ſind, und 
läßt ſie gleich im nicht zu heißen Ofen eine Stunde gar 
backen. Wenn man die Forme heraus nimmt, ſtürzt man 
ſolche bald um, läßt aber das Papier an dem Kuchen ſo 
lange feſt ſitzen, bis der Kuchen kalt iſt, und man den= 
ſelben anrichten will. Will man eine Bisquit Mandel— 
Torte, oder ſonſt einen Formkuchen glaeiren, ſo weiß 
man ja die Glace zu machen, welche bey der Wiener 
Tocte beſchrieben ſtehet, und welche für alle Zucker⸗Glacs 
zu Kuchen immer egal bleibt, nähmlich Zucker, ein wenig 
Eyerweiß und Citronen-Saft. 


811. Bisquit anderer Art. 

Man braucht ein Pfund feinen Zucker, 18 Eyer, 
%½ Pfund Mehl. In eine Caſſerolle oder einen tiefen Napf 
ſchlägt man das Gelbe von obigen 18 Eyern nebſt dem 
Pfunde Zucker, und rühret es mit einem hölzernen Löffel 
eine kleine Stunde, und thut de zu etwas Cardamo⸗ 
men, Muskate, Zimmt und abgeriebene Citronen⸗Schale. 
Unter ſolcher Zeit ſetzt man die Formen mit beſtrichenem 
Butterpapiere aus, beſtreicht de dann, und ſtreuet ſie mit 
geriebener Semmel aus, ſo wie man bey allem Backwerke 
in flachen blechernen Formen zu thun pflegt; dann ſchlägt 
man von den 16 Eyern das Weiße zu einem feſten 
Schnee in einen Topf oder Keſſel, gibt den in der Cal 
ſerolle gerührten Zucker und das Gelbe von Eyern dazu, 
und ſchlaͤgt es zuſammen / Stunde, auch allenfalls auf 
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Kohlen, ihut dann das Mehl dazu, und wenn es damit 
durchgeſchlagen, muß man Jedes Bisquit ſogleich in Kor- 
men geben und backen laſſen, ſonſt möchte ſich das Mehl 
niederlaſſen, wovon es die ſo genannten Schuh ſohlen er⸗ 
31 
hält. 


312. Bisquit von Pomeranzeu. 
Man kann von erſtgedachten 2 Sorten Bisquit ſich 
eine wahlen, welche beyde, wenn es recht befolgt wird, 
gut gerathen müſſen. Im Falle man letzteres wahlt, fo 
rührt man unter den Zucker und die gelben Eher von 3 
abgeriebenen Orangen die Schalen und von einer den Saft, 
ſchlaͤgt das Weiße zu Schnee, das Mehl dazu, und backt 


es gleich in Formen aus. 


813. Bisquit mit bitteren Mandeln. 


Ein Pfund Zucker, 18 Eyern, % Pfund Mehl und 
2 Loth bittere Mandeln. Die 2 Loth bittere Mandeln 
brühet man ab, wenn ſie getrocknet, ſo ſtößt man ſelbi⸗ 
ge ganz fein mit dem Weißen von Ey, thut ſolches in 
einen Napf oder Schüſſel, ein Pfund Zucker und das 
Gelbe von 18 Eyern dazu, und rührt ſolches 1 Stunde 
nebſt abgeriebener Citronen Schale, Zimmt und Muskate 
durch; dann ſchlaͤgt man das Weiße zu einem feſten 
Schnee, gibt zuletzt das Mehl dazu, und laͤßt es gleich in mit 
Papier ausgeſetzten und beſtrichenen Formen langſam ha⸗ 
cken, wenn ſie gar und warm umgeſtürzt find, laßt 
man das Papier, bis dieſelben kalt ſind daran ſitzen. 


814. Mandel-Torte oder Mandel- Bi 


Ein Pfund Mandeln, 20 Stück Eyer, ı Pfund 
Zucker und 4 Loth Mehl. Die Mandeln abgerührt, ge⸗ 
trocknet und im Mörſer oder Reibeſtein mit 4 oder 6 gan⸗ 
zen Eyern fein gerieben; dann thut man die geriebenen 
Mandeln in ein großes Behaͤltniß, etwas Zimmet und 
abgeriebene Citrone dazu, und thut von allen Eyern die 
erſt mit geriebenen ſo wohl, als zurück gebliebenen, n 
allem 20 Stück, das Gelbe zu den Mandeln und dann 
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1 Pfund Zucker und rührt es ſtark damit durch. Das 
Weiße von 4 Eyern aber läßt man zurück, damit 
ein allen 1b ganze Eyer und 4 Eyerdotter zu 1 Pfund 
Mandeln und ı Pfund Zucker kommen. Das übrige 
Weiße ſchlägt man zu Schnee, rührt die 4 Loth Mehl 
in die Mandeln, und den Schnee zuletzt dazu, gibt es 
gleich in mit Papier und Butter beſorgte Formen, und 
läßt es langſam, auch / Stunde länger als die Bisquits 
backen. Wenn ſolche heraus kommen, läßt man das 
Papier, bis der Kuchen völlig kalt iſt, daran ſitzen und 
candirt es nach Gefallen. 
815. Brot- Bisquif. 

Man trocknet in dünne Scheiben geſchnittenes, 
ſchwarzes grobes Brot in einem ſchwach geheitzten Ofen, 
ſtoͤßt ſolches fein und ſiebt es durch, damit man 17, Pfd. 
trockenes Brot habe; dann rührt man ı Pfund feinen 
Zucker mit 18 Eyerdottern in einen Behaͤlter, und gibt 
von 2 Citronen die abgeriebene Schale, Cardamomen, 
Nelken, Zimmt und Muskate, zuſammen ½ Loth 
darunter. Das Weiße ſchlägt man zu einem feſten Schnee, 
gibt das Angerichtete zu dieſem Schnee oder den Schnee 
zum erſteren, worin der größte Platz iſt, und ſchlaͤgt es 
noch / Stunde tüchtig; dann rührt oder reibt man mit den 
Händen 4 Loth feines Mehl unter das erſtgedachte / Pf. 
fein geriebenes Brot, ſtreuet es unter die Maſſe, und 
gibt es in beſtrichene und ausgeſetzte Formen, läßt es 
langſam eine Stunde gar backen, und macht es wie 
ſchon ef: geſagt worden. 


316. Brot = Torte mit bitteren Mandeln. 


Man nimmt 1 Pf. Zucker, 20 Eyer, ½ Pf. Brot und 
½ Pfund Mandeln, worunter 2 Loth bittere ſind. Die 
Mandeln werden abgebrübet, getrocknet und mit ı gan⸗ 
zen Ey geſtoßen oder gerieben, in einer Caſſerolle oder“ 
einem Napfe mit dem Zucker und dem Gelben von den; 
übrigen 19 Eyern gut gerührt, Nelken, Zimmt und 
von 2 Citronen die Schale dazu gethan, das Weiße zu 


. 
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Schnee geſchlagen, und dann beydes zuſammen noch ½ 
Stunde gut geſchlagen, zuletzt das Ya Pfund getrocknete 
Brot unterlaufen gelaſſen, und wie zuvor geſagt, in 
Formen gar gebacken. d 

Brotkuchen mit Vanille ſchmeckt auch gut. Man 
ſchneidet die Vanille, 1 Quentchen, vor der Hand ganz fein, 
ſtoßt ſolche hernach mit ein wenig Zucker fein und melirt 
ſie unter das Brot, oder rührt ſie auch mit dem Zucker 
und den Eyern gleich Anfangs durch. Will man die 
Quantität eines der vorbenannten Bisquits oder Kuchen, 
welche Art es ſey, größer oder kleiner haben, ſo kann 
man ſich die Hälfte vom Gewicht und Zahl zuſetzen oder 
abnehmen, wie man will. 

317. Mandel: Schmarren, 

Man nimmt ı Pf. Butter, ı Pf. Mandeln, 8 ganze 
Eyer, ı Pfund Zucker, av, Pfund Mehl; die Mans 
deln brühet man und trocknet ſie rein ab, hackt ſie auf 
einem reinen Tiſche mit dem krummen Meſſer ſo fein wie 
geriebene Semmel; zu dieſen gehackten Mandeln ſchüt⸗ 
ter man auf eben demſelben Tiſche vom obigen Mehle 2 
Pfund, das Pfund Zucker, und auch das Pfund 
Butter, welche aber ausgewaſchen und abgetrocknet ſeyn 
muß, von 2 oder 3 Citronen die Schale, Zimmt und 
Nelken dazu, arbeitet nun dieſen Teig unter einander, 


macht alles von den Händen und Tiſch rein ab und zu⸗ 


ſammen, und läßt den Teig im Keller ein paar Stun⸗ 
den abkühlen, dann rollet man dieſen 
ſich des zurück gelaſſenen halben Pfundes N 
ſtreuen, rollt aber nur jedes Mahl den achten 
weil ſich eine große Portion nicht mit den H 
handhaben laßt, ſticht mit einem kleinen Au 
Huren daran, und macht mit Formen oder dem Backrade 
Abzeichen darein, damit dieſe Kuchen von der Torte 
Croguante Nr. 808 unterſchieden bleiben. Von dieſem 
Backwerke, wie auch von den nachſtehenden 7 Sorten 
zuſammen geſetzt, bildet man eine Grotte. 
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818, Engliſche Zucker? Brezeln. 


Man nimmt 1 Pf. Zucker, 12 Eyerbotter, 17 
Muskate und Citronen⸗Schale; den Zucker und das 
Mehl ſchüttet man auf einen reinen Backtiſch, ſchlaͤgt 
das Gelbe von 12 Eyern, Gewürz und Citrone dazu / 
und arbeitet den Teig 5 Stunde mit den Händen tüch⸗ 
tig durch, macht alles rein von den Händen und dem Tiſche 
ab, wickelt den Teig in eine Serviette, und verwahrt fol 
chen im Keller, bis man die Brezeln machen will. Man 
kann dann ſolche groß oder klein machen, und gibt ihnen 
die Faßon einer Brezel oder hinlängliche Runde. Wenn 
naires Backwerk gelten ſollen, können ſolche 
Garni 


Pf. Mehl, 


ſie als ordi 
eine Hand breit groß ſeyn, folten ſolche aber zur 
tur bey einer Grotte ihren Dienſt thun, ſo iſt die Größe 
eines länglichen Augenbrillen⸗Glaſes groß genug. Ueber⸗ 
haupt macht man von dieſer Teigmaſſe alle nur gedenklit 
chen Faßons mit Hülfe der kleinen Ausſtecher, und 
ſchneidet ſich davon Nägel, welche mit Caramel in ume 
an der Grotte befeſtiget werden, um anderes Backwerk 
daran zu hängen / und dergleichen mehr. 


randel-Häufchen auf Oblaten weiß. 
Mandeln, ı Pf. Zucker, das Weiße 


819. a) N 
Man nimmt Pf 

von 4 Eyern und von einer halben Citrone den Saft. Die 
Mandeln brühet und trocknet man rein ab, ſchneidet fol: 
che vor der Hand in egale Fillets, und laßt fie auf etz 
nem Bleche in oder auf dem Ofen trocken werden wie 
Glas. Unter dleſer Zeit rührt man ein Pfund Zucker mil 
Eyerweiß eine Stunde lang zu Glacé / und gibt nach und 
nach von einer halben Citrone, auch wohl von einer ganzen 
den Saft dazu. Die Glace muß fo ſteif ſeyn daß der Ruͤhr⸗ 
löffel darin aufrecht ſtehen bleibt, und muß in einem porzel⸗ 
lanenen oder irdenen Geſchirr gerührt werden, dau 
rührt man die trockenen Mandeln unter die Glare, fett 
Häufchen wie ein Daumenglied oder Taubeney auf Oblas 
ten, und ſetzt nur dann erſt ſolche auf Blech im Dre 
zum Garbacken, wenn der Ofen ſchon ſeine Dienſte ge 


than hat; denn wenn folge 4 bis 6 Stunden recht hart 
trocknen, deſto beſſer werden fie dann. 


b) Rothe Mandel-Häufchen. 


man ſolche roth haben, ſo kocht man ein Stück 
rothen Flor im Waſſer, drückt den Saft rein aus, und 
läßt ihn gänzlich kurz einkochen und eintrocknen, damit 
auch nichts Feuchtes in der Caſſerolle bleibt. Wenn man dann 
fertig hat, rührt man ſolche zu der rothen Cou— 
leur, rühret die Mandeln dann ebenfalls hinein, ſetzt ſie 
wie die weißen auf Oblaten, und bäckt ſie langſam. 


Will 


die Glace 


Braune Mandel-Häufchen. 


Nan macht wie die erſte und zweyte auf jedes ein 
Pfund Mandeln, 1 Pfund Zucker, nöthiges Eyerweiß, 
und ein wenig Citronen Saft, dann reibt man ein paar 
Loth Choccolate fein, rühret ſolche zuletzt zu der Glace, 
rührt die getrockneten Mandeln hinein, ſetzt ſolche, nicht 
größer wie Taubeneyer auf Oblaten, und trocknet ſolche 
recht langſam. 


d) Blaue Mandel» Haufchen, 


Auf ı Pfund Mandeln nimmt man 1 Pfund fei 
nen Zucker, die Mandeln werden in egale Fillets ge— 
ſchnitten und getrocknet, das Pfund Zucker mit dem 
Weißen von 3 bis 4 Eyern nach und nach gerührt, und 
etwas Citronen: Saft dazu; je beſſer es gerührt wird, lde 
ſto beſſer und dicker wird die Glacé, und verträgt as: 
dann etwas Eyerweiß mehr. Zum Färben bedient man 
ſich blauer Veilchen, welche getrocknet zu Pulver gerie— 
ben und darunter genommen werden, oder einen Thee⸗ 
löffel voll blauen Lackmuß, es ſchabet nichts. Die Man: 
deln werden unter die Glacé gern nicht größer als 
Taubeneyer aufgeſetzt, und wie die erſtern langfam ge: 
trocknet. Alsdann kann man x che Häuſchen noch lange 
aufbewahren; ſie ſind beſonders gut zu einer Grotte. 
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820, Mandel» Kränze. 
Es iſt dieſelbe Maſſe, wie zu den weißen Mandel- 
Häufchen, man kann ihnen auch ſolche Couleuren ge— 
ben, wie vorher beſchrieben. Man braucht 1 Pfund 
Mandeln, 1 Pfund Zucker, das Weiße von 3 bis 4 
Eyern, und den Saft von ½ Citrone, dann ſetzt man 
den Mandelteig wie Häufchen, etwas größer als die er⸗ 
ſten, auf Oblaten, und drehet mit einem Finger ein 
Loch in die Mitte, welches man nach Gefallen immer 
erweitern kann, und trocknet ſie ebenfalls. 


921. Gewürz⸗Kuchen. 

Man nimmt 1 Pf. Zucker, 1 Pf. Mehl, 2 ganze Eyer, 
und 8 Eyerdotter, Muskate, gelken, Zimmt und Gar: 
damomen zuſammen Y Loth, von 2 Citronen die Schale. 
In einem Napfe oder jedem anderen Gefäße, nur kei— 
nem verzinnten; denn das Zinn reibt ſich ab durch das 
Rühren, thut man das eine Pfund Zucker nebſt allem 
Gewürze, die 2 ganzen Eyer und 1 Eyerdotter nach 
der anderen, bis alle 10 Stück Eyer darinnen ſind, 
rührt es / Stunde lang, und ſchüttet das 3 Pfund 
Mebl zugleich hinein. Alsdann wird der Teig auf einem 
reinen Bocktiſche, nach Art ber engliſchen Brezeln, mit 
den Händen ausgeknetet, in Stücken geſchnitten, und 
auf Bleche, welche kalt mit einer Speckſchwarte berie— 
ben geweſen, bey mittelmäßiger Hitze langſam gar geba— 
cken, und warm abgeſchnitten. 


822. Zucker⸗ Zwieback. 


Ein halb Pfund Zucker, % Pfund Mehl, 2 
ganze Eyer und 4 Eyerdotter, abgeriebene Citrone und 
Zimmt, Zucker und Eyer, werden im einer tiefen Schale 
mit wenig Zimmt und Eitronen-Schale eine gute hal— 
be Stunde gerührt, dann das Mehl dazu; wenn es mit 
einem hölzernen Löffel eben durch einander gerührt iſt, 
ſo ſticht man mit einem ſilbernen Mundlöffel kleine 
Klümpchen wie Taubeneyer ab, und ſetzt ſolche in einer 
angemeſſenen Entfernung, damit ſie ſich nicht berühren, 
auf ganze Bogen Papier, beſtreuet ſie überall mit grob 
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geriebenem Zucker, dann kann man dieſen Bogen Pas 
pier mit den Zwiebacken an zwey Ecken anfaſſen, und 
den daneben gefallenen Zucker abſchütteln, ohne etwas 
dabey zu fürchten; dann läßt man auf einem Bleche die 
Zwieback langſam gar backen, und ſchneidet ſie vom Pa⸗ 
piere herunter, wenn ſie etwas abgekühlt ſind. 


923. Marzipan oder Mandel -Nüſſe. 


Man nimmt 1 Pf. Mandeln, 1 Pf. Zucker und / Pf. 
Mehl; die abgeſchalten und getrockneten Mandeln ſtoßt 
oder reibt man mit ein wenig Waſſer ganz fein, dann 
thut man fie mit “ Pfund Zucker in einen kupfernen Keſ— 
ſel, und läßt auf egalem Kohlfeuer über einem Mind: 
ofen oder Caſſeroll-Loche die Feuchtigkeit unter ſtetem Ruͤh— 
ren aus den Mandeln abrauchen; wenn dieß geſchehen, 
thut man alles aus dem Keſſel heraus auf einen reinen 
Backtiſch, melirt das zurückgelaſſene 4 Pfund Zucker 
und / Pfund Mehl unter einander, und bedient ſich 
deſſen zum Unterſtreuen. Man rollt alsdann dieſen Man— 
delteig wie einen Paſteten-Waſſerteig ſo dünn aus, 
als nöthig iſt, ſchneidet ſich viereckige Stücke aus, drückt 
dieſe in kupfernen oder hölzernen Nußformen ab, und 
trocknet ſie auf Papier und Blech in einem ganz ſchwa— 
chen Ofen. Wenn man dann Gebrauch davon machen 
will, ſo füllt man Eingemachtes darein, ſetzt ſolche mit 
Caramel zuſammen, garnirt damit Backwerk und Grot— 
ten, oder u auch Aſſietten damit zu Tiſche. 


4. Caramel oder Gerſten-Zucker. 


Der Caramel hat weiter kein beſtimmtes Maß, man 
kann auf den Zucker viel, auch wenig Waſſer gießen, 
beydes wird am Ende zurecht kommen. Man ſetzt 1 Pfd. 
Zucker in einer kupfernen Caramel-Pfanne mit ſo viel 
Waſſer zum Feuer, daß der Zucker hinlänglich ſchmelzen 
kann, und ſchäumet ſolchen gut aus. Anfangs und wäh— 
rend derſelbe einkocht, oder vielmehr das Waſſer ab— 
raucht, kann man demſelben viel Feuer anvertrauen, 
laßt ſich aber der Caramel ſchon hören, fo muß man 
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mit einem naſſen ausgedrückten Schwamme inwendig die 
Pfanne öfters aus- und abwiſchen, damit ſich kein Brand 
anſetzt, wodurch der Caramel Schaden leidet. Hält man 
den Caramel für gut, ſo muß man denſelben probiren, 
indem man einige Mahl einen Loffelftiel erſt im Waſſer 
naß macht, in den Caramel hinein tunkt, und eben ſo 
geſchwind in ein Gefäß mit Waſſer, welches man die 
Zeit neben ſich ſtehen gehabt, binein taucht, und es mit 
den Händen abmachet; bricht der Zucker kurz ab, wie 
Fenſterglas, ſo iſt derſelbe gerecht, biegt er ſich aber 
nach, ſo läßt man ſolchen ſo lange noch kochen, bis der— 
ſelbe gedachte Probe aushält. Mit dieſem Caramel ſetzt 
man alle kuͤnſtlich gemachten Backwerke zuſammen von Nr. 
808 an. Von den Backereyen von Nro. 817 bis 826 
laßt ſich die beſte Grotte formiren, welche in Nr. 836 
beſchrieben werden ſoll. 

825. Gelbe Wurzeln von Mandeln und Zucker. 


* 


Man reibt 5 Loth trockene Mandeln auf einem klei— 
nen Muskat-Reibeiſen, thut 7 Loth Zucker dazu, und 
rührt es mit 12 Eyerdottern in einer Caſſerolle auf dem 
Feuer ab. Wenn dieſe gelbe Maſſe kalt iſt, ſo drehet 
und formt man kleine Wurzeln davon, und trocknet fol- 
che, dann kocht man apparte etwas rothen Flor, drückt 
ihn aus, und läßt das rothe Waſſer bis zum Safte kurz 
einkochen, melirt darein grob geſtoßenen Zucker, und 
läßt ſolchen im Ofen trocken werden, wie groben Streu— 
zucker. Hierin wendet man dann die erſtgemachten Wur⸗ 
zeln, bevor ſie ganz trocken ſind, um, beſtreuet ſie oben, 
wo das Kraut eigentlich ſitzt, mit grobem weißem Zucker 
oder Zuckerkraut, und läßt ſie dann vollends ganz hart 
werden. Die Rübchen braucht man zur Garnirung einer 
Grotte. 


826. Grotte von Mandelhäufchen mit Verzie— 
rungen. 


Von / Pfund Mandel-Schmarren. Nro. 81 bildet 
man ſich den Boden der Grotte auf einer Schüſſel, 
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und von 1 Pfund Mehl und ½ Pfnud Zucker mit Eyer⸗ 
weiß angeſtoßen bauet man das Geſtell dazu in die Hö— 
he. Nun macht man 4 Couleuren Mandelhäufchen Nr. 
319, ½ Pfund engliſche Brezeln, A Pf. Mandelkrän⸗ 
ze, / Pfund Gewurzkuchen, / Pf. Zuckerzwieback, 7. 
Pf. Marcipan-Nüſſe und Zuckerwurzeln, und ſetzt dieß 
alles mit 1 Pfund Caramel um, und auf dem Gerippe 
zuſammen, macht auch Häkchen von Caramel, und 
hängt Backwerk daran. Zur Unterlage kann man auch 
eine Wiener Torte oder Strangenkuchen nehmen, indem 
man das Geſtell mit Caramel darauf befeſtigt. — Alle 
Vackwerke von Nro. 817 — 826 laſſen ſich zur Grotte an 
wenden, und, mit Geſchmack aufgeputzt, wird ſie überall 


Beyfall finden. 


822. Torte von Butterteig mit friſchen oder ein— 
gemachten Früchten. 


Auf 1 Pfund Butter rechnet man / Pfund Mehl, 
das Gelbe von 2 Eyern und 2, hoͤchſtens 3 Obertaſſen 
voll Waſſer. Man ſtößt den Teig an, wie Nro. 307 ſchon 
gelehrt worden, und wenn der Teig zum dritten Mahle 
ausgerollt iſt, macht man davon ſeine Torte, legt das 
Eingemachte hinein, und bandelirt ſolche Torte, legt ei— 
nen Rand oder Band von 2 Finger breit herum, bes 
ſtreicht dieſelbe mit Eyern, und bäckt ſolche gar. Nimmt 
man aber friſche Früchte, es ſeyen was für Früchte es 
wollen, jo kocht man ſolche en Compöte mit Zucker, 
Wein und Waſſer, läßt ſie auf einem Siebe ablaufen, 
kocht die Soß kurz ein, melirt die Früchte mit der einz 
gekochten Liquide, und macht davon die Torten: die 
Tortelets auf dieſelbe Weiſe. Zu den Tortelets bedient 
man ſich blecherner Ausſtecher, den unterſten Boden be— 
ſtreicht man, in den oberſten ſticht man in der Mitte 
mit einem kleinen Ausſtecher eine Oeffnung, bandelirt 
ſie mit 2 oder 3 geſchnittenen Teigriemen, deckt ſie mit 
dem Rande umher zu, beſtreicht fie mit Eyern, und backt 
= 
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828. Butter Torte mit Mandel: Creme, 


Wenn man einen fertigen Vutterteig hat, fo macht 
man die Torte, ſchneidet einen Boden aus, und belegt 
ſolchen mit einem guten Rande, rührt 4 Pfund fein ge⸗ 
riebene Mandeln mit Y Pfund Zucker, und in allen 12 
Eyer, wovon das Weiße zu Schnee geſchlagen, Zimmt 
und Citrone gehörig ab. Hierauf wird es in den Teig, 
es ſey Torte oder Tortelets, eingefüllt, bandelirt und 
gar gebacken. Auch kann man die Mandeln und Pome— 
ranzen dazu geben, entweder ı oder 2 friſche Orangen ab— 
reiben, und unter die Mandeln miſchen, oder trockene 
candirte Orangen fein hacken und darunter nehmen. 


829. Torte von Reiß und Nindermarf. 

Der Butterteig wird, wie Nr. 307 und ſchon Sf: 
ters geſagt, verfertiget, und der Unterboden mit einem 
guten Rande verſehen, '/ Pfund Reiß wird blanchirt, 
dann mit einer Kanne Milch ausquellen gelaſſen, Y Pf. 
Butter zu Sahne mit 8 Eyerdottern gerührt, Y% Pfund 
gehackter Nierentalg und '/ Pfund Zucker, etwas 
Zimmt und Citronen-Schale, das Weiße zu Schnee ge— 
ſchlagen, alles unter einander gerührt, in den Teig ge⸗ 
geben, bandelirt, beſtrichen und gar gebacken. 


330. Creme-Torte oder Tortelets. 


Den Butterteig macht man, wie auch die Torte oder 
Tortelets ſo weit fertig, bis der Creme eingefüllt wird, 
welchen man bereitet, wie nachſtehet. Man läßt eine 
Kanne Rahm und ½ Pfund Zucker aufkochen, ſchlaͤgt 
von 8 Eyern das Weiße zu Schnee, und kocht den 
Schnee in gedachtem Rahm, ziehet ihn auf ein Sieb, 
damit er ablaufe, und wenn aller Schnee gekocht iſt, 
ſo läßt man den Rahm ganz kurz einkochen, bis auf et⸗ 
wa eine Kaffehſchale voll, / Pfund Mandeln reibt man 
dann ganz fein, gibt / Pfund Butter darunter, den 
auf dem Haarſiebe befindlichen Schnee, wie auch 8 
Eyerdotter, den eingekochten Rahm nebſt Zimmt 
und Citronen⸗ Schale dazu, und wenn alles bey« 
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fammen iſt, thut man es in die Torte oder Tortelets, 
und bäckt ſie gar; bandelirt wird ſelbige nicht. 


831. Torte von Obers und Pomeranzen. 


Man macht den Butterteig und die Torte fertig, wie 
Nr. 307 und öfters geſagt iſt. Unter dieſer Zeit macht 
man den Créme, und richtet ſich immer nach dem, was 
benöthigt iſt. Alle vorher beſchriebene Torten find immer 
auf 1 Pfund Butter berechnet, ſoll alſo ein dergleichen 
Kuchen größer eingerichtet werden, muß man von allen 
ſo wohl von der Torte als auch von dem einzufüllenden 
nur ein Viertel oder halb fo viel mehr nehmen; dann 
läßt man Kanne Milch, 7 Pfd. Butter, / Pfd. Zucker 
zuſammen in einer Caſſerolle au kochen, ſchüͤttet auf ein 
Mahl ein halb Pfund Mehl hinein, und rührt es einige 
Minuten durch einander, ſo wird es wie ein abgebrann— 
ter Spritzteig werden. Dieſen Teig laßt man etwas ab⸗ 
kühlen, gießt nach und nach ein paar Theetaſſen voll 
Milch dazu, und rührt den Teig damit glatt, ſchlägt 
8 Eyerdotter und das Weiße zu einem guten Schnee 
dazu. Diefe Créme-Maſſe laͤßt ſich auf vielerley Weiſe 
verändern, wodurch ſodann eine ſolche Torte von Obers 
allemahl einen anderen Nahmen erhält. Da die jetzige wie 
Pomeranzen ſeyn ſoll, ſo reibt man 2 Orangen ab, und 
nimmt auch den Saft mit dazu. Zu einer anderen nimmt 
man Orangen-Bluüthe, zur dritten Citronat, zur vierten 
bittere Mandeln 2 Loth, zur fünften von eingemachten 
Früchten aller Art u. ſ. w. Der Créme iſt immer das 
Fundament, die benannten Ingredienzien geben der Torte 
nur die Benennung. 


852. Torte mit Obers von Choccolate. 


Man macht es genau nach der oberſten Beſchreibung 
mit dem Créme, reibt / Pfund Choccolate fein auf dem 
Reibeiſen, und rührt ſolche unter den Creme, geſtoße— 
nen Zimmt und abgeriebene Citrone kann man unter 
allen Creme nehmen. 
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333. Mark⸗Torte mit Obers. 

Die Torte fo wohl als der Créme wird nach obiger 
Beſchreibung Nr. 831 fertig gemacht. Zuletzt hackt 
man ½ Pfund Rindermark fo fein wie geriebenene Sem: 
mel, rührt es unter den Creme, gibt es in die Torte, und 
bäckt ſolche gar. Hat man noch Teig übrig, ſo kann man 
bey obigen Dreyen die mit einem Backrade gemachten 
Bänder bandeliren. 


834 Pfannkuchen oder Kräpfchen mit Einge⸗ 
machtem. 

Die eingemachten Früchte muß man vorher fertig 
haben. Alsdann macht man einen guten Hefenteig wie 
bey den Dampfnudeln Nro. 533. Man beſtimmt dazu 
2 Pfund Mehl, ſchüttet dieſe in eine Caſſerolle, ſchlägt 
2 ganze und das Gelbe von 6 Eyern dazu, 4 Loth Zu— 
cker, abgeriebene Citrone, Zimmt und Muskate, 1% Pfd. 
abgeklärte Butter, 2 oder 3 Löffel gute Hefen und ½2 
Kanne lauwarme Milch, fehlagt mit einem Holzlöffel 
dieſen Teig eine gute / Stunde tüchtig durch, macht 
dann den Teig von dem Rande der Caſſerolle und des Löffels 
mit Hulfe etwas Mehles ab, deckt d 
ihn in der Caſſerolle an einem warmen Ort 
Wenn ſolches geſchehen, ſchüttet man den Teig auf einen 
reinen Backtiſch, und roller ſolchen mit Hülfe friſchen 
Mebles, jedoch nicht zu dünn aus, gibt von dem Einge— 
machten einen halben Löffel voll binein, das heißt, ne— 
ben einander, ſchlägt den Teig darüber, und drückt mit 
den Fingern den Teig um das gelegte derum feſt an 
einander, ſchneidet mit dem Backrade die Kräpfchen ab, 
legt ſolche auf eine mit Mehl beſtreuete Serviette, und 
läßt fie wieder aufgeben; dann bäckt man die Pfannen: 
kuchen in heißer abgeklaͤrter Butter oder Schmalz aus, 
wobey man aber während des Backens die Caſſerolle flei— 
ßig ſchütteln muß, damit ſie auf beyden Seiten zugleich 
backen; dann legt man ſolche auf Papier, und beym An— 
richten beſtreuet man ſie mit Zucker. Dieſe Kräpfchen 
macht man mit allen möglichen Fruchten. Das feſte Zu⸗ 
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ſammendrücken iſt hier das Nothwendigſte, ſonſt kocht 
das Eingemachte aus, und verdirbt die Backbutter. 


855. Wiener -Kräpfchen. 

Man ſchüttet auf einen Backliſch 2 Pfund Mehl, 
das Gelbe von 6 Eyern 1 Pfund ausgewaſchene Butter, 
2 Loth Zucker, abgeriebene Citrone und Muskate, ſtößt 
dieſen Teig mit / Kanne Milch an, und arbeitet den 
ſelben mit den Händen gut durch, wie einen Butterteig; 
dann macht man alles von Handen und Tiſch rein zuſam— 
men, ſtreuet Mehl unten und oben, ſchlägt ihn 3 Mahl 
zuſammen, wie einen Tortenteig, und rollt ihn eines 
halben Fingers dick aus. Hierzu muß man ein blecher— 
nes Modell haben, 6 Zoll hoch, unten 2 Zoll und oben 
2 Zoll weit, oben iſt ein eiſerner Stiel ı Fuß lang 
daran befeſtigt, an welchem dicht an der Form oben 
ein langes Band angebunden iſt. Man ſchneidet ſo⸗ 
dann den Teig in Stucken; und wickelt um das Modell 
den Teig herum, bewickelt denſelben mit dem an dem 
Modell befindlichen Bande 3 bis 4 Mahl und bedient ſich 
zum Ausbacken eines ordinären Topfes, welcher nur 
halb voll heißer Backbutter ſeyn darf, und bäckt ſo eines 
nach dem anderen darin gar. Wenn der Teig erſt hart ge⸗ 
backen iſt, kann man das Band loswickeln, und die 
Kräpfchen vollends gar backen. Wenn das Modell, wie 
wohl zu verſtehen iſt, wie ein Trichter inwendig hohl 
und erſt ein Mahl heiß geworden iſt, ſo geht es ge— 
ſchwind mit dem Ausbacken. Man legt ſolche dann auf 
Papier, und beym Anrichten beſtreuet man ſie mit Zucker 
und Zimmet. 


336. Bayreuther-Kräpfchen. 


Unter den oben beſchriebenen Teig arbeitet man 
% Pfund ganz fein geriebene Mandeln, worunter 2 
Loth bittere ſeyn können, ſchneidet den Teig in eben 
ſolche Stücken, wickelt fie um das Modell, und bäckt 
ſie im Topfe mit Butter oder Schmalz gar. Beym 
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Anrichten werden fie gut mit Zucker und Zimmt 
beſtreuet. 


837. Florentiner Tortelets mit Pomeranzen. 


Im Winter macht man den Teig von Butterteig, 
wie die Freundſchafts-Paſtete Nr. 806, jedoch den Teig 
ganz dünn ausgerollt, weil die Maſſe feucht iſt, die 
darin gebacken wird. Iſt es aber in heißen Tagen, ſo 
macht man einen mürben Teig, wie Nr. 251 bey den 
Griſetten beſchrieben iſt, und es iſt beſſer, daß man 
ſolche in blecherne Formen oder Pfannchen rangirt. Zu 
dem Florentiner-Teige nimmt mon dickgewordene Milch, 
und ſchüttet ſolche auf eine auf den 4 Füßen eines 
Schamels gebundene Serviette. Wenn dann die dicke 
Milch rein abgelaufen iſt, rührt man nach Proportion 
des Quantums, z. B. zu einer Ya Kanne dicken Milch 
½% Pfund Butter zu Sahne mit 6 Euyerdottern, { 
Pfund Zucker, “ Pfund candirte Orangen-Schalen 
fein gehackt; nimmt man friſche Orangen, ſo muß 
man 4 Loth Zucker mehr in die Maſſe nehmen, etwas 
Zimmt und Muskate, gießt alles zufammen , zuletzt 
das Weiße zu Schnee, und nur davon die Hälfte in 
die Maſſe; füllt es dann in die Pfännchen, ſolche mö⸗ 
gen nun von Butter = oder mürbem Teige ſeyn, und 
läßt es langſam gar backen. Die Florentiner-Tortelets 
macht man zur Veränderung auch ein anderes Mahl mit 
Korinthen, das dritte Mahl mit Piſtazien, das vierte Mahl 
mit bitteren Mandeln oder bitteren Macronen u. ſ. w. 


838. Siſter-Kuchen oder Kugellopf. 


Man nimmt 1 Pfd., abgeklaͤrte Butter, 1½ Pfd. Mehl 
20 Stück Eyer und / Pfund Zucker. Die abgeklaͤrte 
Butter rührt man zu Sahne, und ſchlägt nach und 
nach 20 ganze Eyer darein, zuletzt ) Pfund Zucker 
und 1% Pfund Mehl, etwas Muskaten-Nuß und 
Zimmt, wie auch 3 gute Löffel voll Hefen, rühret den 
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Teig noch eine halbe Stunde tüchtig um, ſetzet die For⸗ 
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men mit gut mit Butter beſtrichenem Papiere aus, ſtreuet 
ſie mit Semmel aus, läßt es an einem warmen Orte aufge— 
ben und im mittelmäßig heißen Ofen gar backen. 


839. Siſter-Kuchen mit Mandeln. 


Wenn, wie zuvor geſagt, 1 Pfund abgeklärte But: 
ter mit 20 Eyern zur Sahne gerührt iſt, ſo reibt man 
Pfund Mandeln, worunter 2 Loth bittere ſeyn kön— 
nen, ganz fein, thut ſie unter die zu Sahne gerührten 
Eyer, dann Zucker, Mehl, Hefen und Gewürz dazu, 
laßt es, wie oben geſagt, in gut beſtrichenen und ausge⸗ 
ſetzten Formen gehen, und dann 1 Stunde gar backen. 
Zur Veränderung waſcht man ½ oder '% Pfd. Korinthen 
aus, und wenn ſolche abgetrocknet ſind, rührt man ſie 
mit in die Kuchenmaſſe, und läßt es, wie vorhin ges 
ſagt, in Formen raſchen und backen. 


840. Napf⸗Kuchen. 


Man braucht dazu 1 Pfund Butter, 1 halbe Kanne 
Milch, 12 Eyer, Pfd. Zucker, 3 Pfd. Mehl, etwas 
Gewürz und etwas Hefen. Hiervon hebt man ſich J 
Pfd. Mehl zum Aufmachen und Unterſtreuen auf. Die 
übrigen 2½ Pfund fchütter man in eine Caſſerolle, ſchlaͤgt 
die 12 Stück Eyer hinein, gibt den Zucker, die Hefen, 
Muskate, Zimmt und Nelken dazu, und rührt es mit 
der Milch an. Unterdeſſen laͤßt man die Butter klar 
kochen und abkühlen. Wenn der Teig tüchtig gefchlas 
gen iſt, daß ſelbiger ſchon anfängt ſich zu erheben, gießt 
man die Butter dazu, jedoch nur nicht heiß, und arbei⸗ 
tet den Teig ſo tüchtig durch, bis die Butter ganz ver— 
ſchwunden iſt. Wer da will, kann / Pfund Mandeln 
und Roſinen auch darunter nehmen. Die Caſſerolle mit 
dem Teige läßt man zugedeckt an einem warmen Orte ra— 
ſchen, und füllt den Teig in eine beſtrichene Form, wel— 
che mit Semmel ausgeſtrichen ſeyn kann. Dieſe macht 
man halb voll, und laßt fie raſchen, bis die Form meiſt 
voll iſt; dann 1½ Stunde gar backen gelaſſen. 
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841. Butter = Flechten. 


Nach obigem Anſatze ſtöͤßt man 1 Portion Teig an, 
und laßt ihn in der Caſſerolle aufkochen; donn ſchlaͤgt 
man denſelben auf den Backtiſch, walket mit den Han: 
den ein Stück von gedachtem Teige lang aus, und ſchnei⸗ 
det Stücken in Größe einer wälfchen Nuß groß. Sol⸗ 
cher 3 Stücken walket man eine Spanne lang und ei— 
nes Fingers dick, flicht immer aus 3 Strängen ſolches 
Teiges eine Flechte, rangirt dieſe Flechten neben einan- 
der auf ein reines Blech, läßt ſie aufgehen oder raſchen, 
und beſtreicht ſolche, ehe ſie in den Ofen zum Backen ge⸗ 
ſchoben werden, mit Ey und geſchmolzener Butter; 
wenn ſie gar ſind, werden ſie beym Anrichten mit Zucker 
und Zimmet beſtreuet. Man kann auch Korinthen und 
fein geſchnittenen Citronat mit hinein nehmen. 


842., Butter- Brezeln. 


Dieß iſt eben derſelbe Teig von 3 Pfund Mehl, 1 
Pfund Butter, 12 Eyern, % Pfd. Zucker, % Kanne 
Milch, Berme oder Hefen, Muskate, Zimmet, Citro— 
nat und Eitronen Schale. Wenn der Teig erſtlich in der 
Caſſerolle geraſcht hat, ſo wird er dann auf dem Tiſche 
aufgewirkt und Brezeln davon gemacht, die obere Seite 
von den Brezeln auf einen Bogen Papier in groben Zu⸗ 
cker gedrückt, und dann aufs Blech gelegt, damit die 
bezuckerte Seite oben kommt; dann läßt man es in Zeit 
von „, Stunde raſchen und gar backen. 


843. Engliſche Brezeln. 


Man braucht 1 Pfd. Butter, 2½ Pfd. Mehl, 2 
Eher, / Pfund Zucker, Gewürz und / Kanne Rahm, 
Die Butter wäſcht man rein aus, und läßt ſolche mit 
½% Kanne Rahm und ½ Pfund Zucker eine Weile kochen, 
damit ſich der Rahm in etwas veringere, und die wäſſe⸗ 
rigen Theile verfliegen. Wenn es etwas abgekühlt iſt, 
fo ſchüttet man 2 Pfd. Mehl binzu / arbeitet es durch, 
gibt zugleich auch 3 gute Löffel voll Hefen, /½ Muskaten⸗ 
Nuß daran, und arbeitet es ſo lange, bis nichts mehr 
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an der Cs ſſerolle ſitzen bleibt; dann thut man es auf 
einen reinen Backtiſch, walket es länglich aus, und von 
einem Stück, gleich einer großen wälſchen Nuß, macht man 
lange Striemen, ſchlägt beyde Enden, das eine nach 
links, das andere nach rechts der Mitte zu, und formirt 
eine wie bey dem Geſchirr laͤngliche ovale Schnalle, durch 
Hülfe des zurück gelaſſenen / Pfundes Mehl, rangirt ſie 
ganz dunn mit zerſchlagenen Eyern, und bäckt fie dann gar. 


844. Salilame oder ſpaniſcher Kuchen. 

Man braucht dazu 2% Pfund recht feines Mehl, 
½ Kanne Rahm, 2 /. Pfund Zucker, Muskate 
und etwas Hefer 

Man ſchüttet 2 Pfund Mehl auf einen reinen Back⸗ 
tiſch, in deſſen Mitte man 4 Loth Zucker, 2 Eyer, Mus: 
Fate und 3 Löffel voll gute Hefen thut, und mit / Kanne 
Rahm auf den Tiſch mit den Händen anklopft, bis ſol— 
cher recht locker und zart wird; dann macht man alles 
von Händen und Tiſch mit Hülfe des “ Pfundes zurück ge⸗ 
laffenem Mehl zuſammen ab, würkt es auf, legt eg 
mit einer Serviette in eine Caſſerolle, und läßt es raſchen. 
W wiederum auf, 


Eher, 


Wenn ſolches geſchehen iſt, würkt man es 
und macht einen flachen, nur 2 Finger hohen Kuchen da— 
von, lang oder rund, wie man ſolchen ſerviren will, laßt 
denſelben wieder aufraſchen, und bäckt ihn gar. Sodann 
raſpelt man ſolchen Kuchen völlig ab, ſondert mit einem 
langen und ſcharfen Meſſer das Obertheil davon ab; ½ 
Pfund Butter, welche ganz friſch ſeyn muß, ſtreicht man 
nun auf beyde Seiten des Kuchens, deckt ſolchen wieder 
zuſammen, und ſetzt dieſen nun fertigen ſpaniſchen Kuchen 
wiederum in einen temperirten Ofen, damit die eingeftris 
chene Butter völlig durchziehe, und dann wird derſelbe 
ohne alles weitere Hznzuthun angerichtet. 


845. Ausgebackene Zucker. Roſen oder Zimmet— 
Roſen. 


Ein halb Pfund Butter, 2 
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Zucker, 8 Eyerdotter, ein wenig Zimmt und Citrone 
ſtößt man mit den Händen und mit etwas Milch zu eis 
nem mürben Teige an, macht alles von Händen und Tiſch 
rein ab, und rollt dieſen Teig ganz dünn aus, ſticht 
mit einem blechernen krauſen Ausſtecher dieſen Teig aus, 
jedoch mit viererley Modellen, wovon eines immer dem 
anderen an Größe folgt; dann macht man einen Finger 
mit Eyerdotter ein wenig naß, berührt die Mitte des 
größten Teig: Bodens, legt ein trockenes, welches etwas 
kleiner iſt, darauf, und drückt es feſt an das unterſte 
an, benetzt das zweyte wieder mit Ey, und ſo continuirt 
man, bis 4 oder 3 Stück über einander liegen; dann 
kann man dieſen zuſammen gelegten Blättern noch einen 
guten Druck geben, und ſolche in einer Caſſerolle mit 
heißer abgeklärter Butter, unter ſtetem Schütteln aus— 
backen. Beym Anrichten werden ſie gut mit Zimmt und 
Zucker beſtreuet. 

NB. 1½ Pfund Mehl wird zum Teige, und Pf. 
Mehl zum Nachſtreuen gerechnet. 


846. Waffeln. 


Ein Pfund Butter, abgeklärt, wird mit 18 Eyerdot⸗ 
tern zu Sahne gerührt; 1 Muskaten-Nuß und eben ſo 
viel Zucker, mehr aber nicht, 1½ Pfd. Mehl, das Weiße 
zu Schnee, 3 gute Löffel voll Hefen und zuletzt „ Kanne 
guter Rahm dazu gethan, alles gut durch einander 
gerührt, und wenn ſolcher Teig an einem warmen Orte 
2 Stunden geſtanden hat, und zuweilen eben burch eins 
ander gerührt iſt, mag man ihn im heiß gemachten Waf⸗ 
feleiſen, welches Anfangs mit Speck beſtrichen ſeyn 
muß, ausbacken, mit Zucker und Zimmt beſtreuen und 
warm ſpeiſen laſſen. 


847. Waffeln anderer Art. 


Man kläre mehr als 1 Pfund Butter ab, und meſſe 
dann folgende Quantitäten ab. Ein Bierglas voll ab⸗ 
geklärte Butter, 1 Bierglas voll ausgeſchlagene Ener, 
1 Bierglas voll Rahm, und 1 Glas voll eingedrücktes 
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Mehl, alles dieſes ſchͤͤttet man in einen Topf, rührt es 
gut durch einander, damit es nicht klümpericht werde, 
gibt 1 Muskaten-Nuß, eben fo viel fein geſtoßenen 
Zucker und 3 gute Löffel voll Hefen dazu, läßt den 
Topf zugedeckt an einem warmen Orte, oder auch im 
warmen Bette ſtehen, und wenn man auch die Waffeln 
des Morgens einrührt und Abends erſt aufbäckt, ſo iſt 
es ſehr gut, wenn ſolche recht langſam aufraſchen; dann 
wird der Teig wie zuvor im mit Speck geſtrichenen heißen 
Eiſen gebacken und beym Anrichten mit Zucker und Zimmt 
beſtreuet. 
848. Spritz-Gebackenes. 

Man läßt / Kanne Milch, /, Pfund Butter und 
1 Loth Zucker in einer Caſſerolle aufkochen, ſchüttet mit 
einem Mahle 2 Pfd. Mehl darein, rührt es ſo wohl vom 
Boden als auch von der Seite der Caſſerolle mit einem 
guten Holzlöffel ab, und continuirt damit auf egalem 
gelindem Feuer eine ganze Weile. Sollte der Teig nicht 
recht ſteif ſeyn, ſo ſchlägt man den Teig heraus aus der 
Caſſerolle, beſtreuet deſſen Boden mit noch etwas Mehl, 
thut den Teig wieder hinein und auf's Feuer; dann läßt 
man den Teig etwas abkühlen, und verarbeitet dann mit 
den Händen nach und nach 14 ganze Ever und 6 Eyer— 
dottern darein. Auch kann ſolcher Teig in einem Mörſer 
oder Reibſteine gerieben werden, dann thut man etwas 
davon in eine Spritze mit einem Sterne, ſpritzt ihn 
durch und bäckt nicht zu viel auf ein Mahl in heißer But— 
ter aus, ſondern läßt ſich Zeit, ſchüttelt aber die Caſſe— 
rolle, damit der Teig allenthalben zugleich bäckt. Das 
Schütteln der Caſſerolle bewirkt auch, daß das Backwerk 
kein Fett an ſich zieht. Wenn der Fall ſich einſtellt, daß 
ein ſolches Backfett oder Backbutter in die Höhe ſteigt, ſo 
muß man es nur dreiſt dem Feuer anvertrauen, dazu 
mit dem Schaumlöffel auf der oberen Fläche der Caſſerolle 
rühren, ſo läßt das Steigen nach. Beym Anrichten 
ſtreuet man Zucker und Zimmt über das Gebäck. 


60. Spritz-Gebackenes auf eine andere Art. 
Ein Pfund ausgewaſchene Vutter ſetzt man in ei— 
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ner Caſſerolle mit Y Kanne Milch, etwas abgeriebener 
Citronen⸗Schale und fo viel Zucker als ein Taubeney oder 
Muskaten-Nuß groß aufs Feuer, läßt es aufkochen und 
ſchüttet 1 Pfund Mehl darein, rührt es auf dem Feuer 
etwa 5 Minuten lang, und läßt es abkühlen. Sodann 
ſchlägt man nach und nach 16 ganze Eyer hinein, und 
rührt ſolche noch immer mit demſelben Loffel, bis die 
16 Eyer alle hinein find, alsdann füllt man dieſen Teig 
in eine mit einem Sterne verſehene Spritze, ſpritzet den 
Teig auf ein ganz trockenes Blech, und bäckt ihn im nicht 
zu heißen Oſen. Man kann dieß Spritz- Gebackene auch 
auf nachſtehende Art glaciren. Wenn der Teig aufgeſpritzt 
iſt, meiſten Theils in runder Faßon, ſo beſtreuet oder be— 
wirft man mit grob geriebenem Zucker den geſpritzten 
Teig, und klopft mit einer Mörſerkeule oder Spritzen⸗ 
holz auf den Boden des Bleches, ſo wird von der Erſchüt— 
terung der daneben gefallene Zucker in die Höhe ſpringen 
und auf den Teig fallen, und wenn mit d eſem Verfah— 
ren eine kurze Zeit continuirt wird, ſo wird nicht ein 
Körnchen verloren gehen. Wenn dieſer Teig dann geba⸗ 
cken iſt, ſo ſiehet er aus, wie mit Zucker candirt, und 
ſo bald es mit dem Bleche aus dem Ofen kommt, muß man 
es gleich abſchneiden. 


850. Kleine Backerey mit Sahne oder Nahms 
Schnee gefüllt. 

Ein halb Pfund Butter und 1 Pfund Waſſer läßt 
man aufkochen, und ſchüttet ) Pfd. Mehl darein, brennt 
es, wie den obigen Teig ab, und wenn es abgekühlt iſt, 
ſchlagt man das Gelbe von 8 Eyern hinein, abgerie— 
bene Gitronen = Schale und Muskate, das Weiße zu 
Schnee geſchlagen und alles unter die Maſſe gerührt; 
dann wird es auf ein trockenes Blech, ſo groß wie Tau⸗ 
beneyer, aufgeſetzt und gleich gebacken, jedoch gelinde; 
wenn ſolche kleine Backereyen gar ſind, ſchneidet man ſie 
oben auf, und füllet einen geſchlagenen Schnee -Rahm 
binein. Man ſchlagt / Kanne Nahm recht tüchtig, füllt 
ſolchen auf ein Sieb, dann wird derſelbe verſüßt, und 
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in die kleine Backerey beym Anrichten gefüllt. Man kann 
auch unter den Schnee Erdbeeren oder eingemachte Früch— 
te nehmen. 


851. Gebackene Tarrons. 

Ein Pfund Butter, 1 Pfund Mehl, 16 Eyer, % 
Pfund Zucker und Y Kanne Milch. Die ausgewaſchene 
Butter läßt man mit der / Kanne Milch aufkochen, 
gibt zugleich etwas ausgewaſchene Citronen-Schale und wie 
ein Taubeney groß Zucker sazu, das Pfund Mehl darein, 
dann abgebrannt und wenn es abgekühlt iſt, nach und 
nach die 16 Eyer alle ganz hinein; dann thut man die⸗ 
ſen Teig in eine Spritze, worin vorn anſtatt eines 
Sternes, ein Wurſtrohr eingelegt iſt, und ſpritzet den 
Teig egal in runden Ringeln heraus, bäckt ſie gelinde 
gar, und gibt beym Anrichten den Anfangs bemerkten Zu— 
cker darüber. 


852. Pouplain. 

Man läßt 1 Pfund ausgewaſchene Butter, / Kanne 
Milch, 2 Loth Zucker, abgeriebene Citrone und Muska— 
te in einer Caſſerolle aufkochen, und brennt darin 1 
Pfund Mehl ab. Wenn es aber abgekühlt iſt, ſo 
ſchlägt man nach und nach 18 Eyer ganz hinein, 
und arbeitet es gut unter einander; dann ſetzt man eine 
Mittel ⸗Caſſerolle mit kalt beſtrichenem Butterpapiere aus, 
und thut den Teig hinein. Die Caſſerolle braucht nur 
halb voll zu ſeyn. Man läßt ſolche Caſſerolle wohl 2 


Stunden in ſtärkerer Hitze, als bey dem Vorherbeſchriebenen 
backen; dann nimmt man die Caſſerolle, ſchneidet auf den 


* 
Rand derſelben das heraus geſtiegene Backwerk ab, ſo 
daß es aber nicht zerbricht. Mit einem Löffel hohlet man 
ven weichen Teig, welcher ſich in der Mitte befindet, her— 
aus, und dann erſt ſtürzt man ſich den hohlen Kuchen 
auf die Hand, beſtreicht beyde Theile hinlänglich mit 
Himbeeren-Gellén, bepudert es ſtark mit Zucker und 
läßt beyde Theile im Ofen noch nachtrocknen; den her = 
ausgenommenen ähnlichen Teig reibt man in einem Reibe⸗ 
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ſtein oder Mörſer, ſchlägt noch 4 Eyerdotter, das 
Weiße zu Schnee dazu, und ſetzt es auf's Blech wie 
kleine Backereyen, ſo hat man davon eine Garnitur zu 
den erſten Pouplain. Beym Anrichten ſetzt man die bey— 
den hohlen Theile auf einander, und garnirt fie mit 
den kleineren. 

855. Schnee-Bälle mit Mandeln. 

Man brennt einen Spritzteig ab von / Kanne 
Milch, / Pfund Butter, 1 Loth Zucker; wenn ſolches 
kocht, fo brennt man / Pfund Mehl mit ein Mahl 
darin ab, und wenn es noch mehr Mehl vertragen kann, 
fo ſtreuet man noch / Pfund nach, ſtößt dann Pfund 
Mandeln, unter welchen 1 Loth bittere ſeyn können, mit 
3 oder 4 ganzen Eyern recht fein, thut ſolche zu dem 
abgebrannten Spritzteige, ſchlägt noch 12 Stück ganze 
Eyer und 4 Eyerdotter nach und nach hinein, arbeitet 
es mit reinen Händen recht gut durch, ſticht es mit ei— 
nem Löffel in heiße Butter, und läßt es unter beftändi- 
gem Schütteln gar backen. Bis zum Anrichten muß man es 
auf Papier legen laſſen, dann gut mit Zucker beſtreuen. 

354. Spritz-Gebackenes. 

Man legt auf einen reinen Tiſch 1½ Pfund Mehl, 
ſchlaͤgt darein 6 ganze Eyer, 2 Loth Zucker, 4 Loth 
Butter, Muskaten-Blume, Citronen-Schale und rührt 
mit einem Meſſer dieſen Teig eben ſo, als wollte man 
Nudelteig machen. Wenn ſolcher nicht zu feſt iſt, ſo rollt 
man ein Stück davon dünn aus, ſchneidet mit einem 
Backrade Flecken, dann in deren Mitte zwey Schlitzen, 
durch dieſe Schlitze ſticht man jede Ecke des Teiges, eins 
links, das andere rechts, und fo continuirt man mit 
dem Teige, bis ſolcher aller auf dieſe Art beſtellt iſt; 
dann bäckt man es in heißer Backbutter aus, jedoch nicht 
ſo viel mit einem Mahle. Man gießt auch einen Löffel 
voll Franzbranntwein Anfangs zu dem Teige; dieß, glaubt 
man, ſoll dem Fette widerſtehen. Beym Ausbacken 
rollt, rüttelt und ſchüttelt man die Caſſerolle, und be— 
ſtreuet das Gebaͤck beym Anrichten gut mit Zucker. 
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355. Ausgebackene Hohlunderblüthen. 

Man macht eine gute weiße Bier» Claire nach Nr. 
98, oder man thut in eine Caſſerolle oder tiefen Napf 1 
Pfund Mehl, ſchlägt in ſolches Mehl a ganze Eyer 
und 4 Eyerdotter, / Pfund Zucker, 2 Löffel voll He— 
fen, Muskate und abgeriebene Citronen-Schale, und rührt 
den Teig mit ungefahr / Kanne weißem Bier fo dick 
an, daß es ſo eben aus dem Löffel ſich gießt, ſtellt es 
an einen warmen Ort, und wenn es aufgehet, ſchüttelt 
man den Staub von den Hohlunderblüchen ab, tunkt 
ſolche bis an den Stiel in ſolche Claire, und bäckt fie 
in heißer Butter aus. Beym Anrichten beftreuet man fie 
gut mit Zucker und Zimmt. 

856. Bignets-Bavous. 

Zu dieſem Backwerke hat man ein Eiſen, welches 
2 Finger hoch und in der Runde eines ordinären Bier— 
glaſes iſt. Es iſt ein krauſes Modell von Eiſen, und 
an einen eiſernen Stiel mit Handgriffen angeſchraubt. 
Man macht dieſes Vignet-Bavous-Eiſen in der hei— 
ben Backbutter heiß, tunkt ſolches in die nachftebende 
Claire, fo hängt ſich gleich fo viel, als zu einem jeden 
Kuchen oder Benje gehört, an das Eiſen; dann hält 
man dasſelbe mit der angeſetzten Maſſe wieder in das 
heiße Schmalz oder Backbutter, und läßt es backen. 
Man macht es vom Eiſen mit einer Spicknadel oder 
Meſſer los, und continuirt damit, ſo daß man 6 bis 
8 zugleich backen kann. Wenn ſie Couleur haben, 
zieht man fie mit einem Schaumlöffel auf Papier, und 
beſtreuet fie beym Anrichten mit Zucker und Zimmt. 
Zu dieſer Claire nimmt man 1 Pfund Mehl, dieß rührt 
man mit / Kanne Milch glatt, thut von 2 abgeriebe— 
nen Citronen die Schalen dazu, und nicht mehr Zus 
cker als ein Loth, Muskaten-Blume und Zimmt, dann 
16 ganze Eyer und noch / Kanne Milch, alfo in al: 
len / Kanne Milch. Man rührt immer oder doch ſehr 
oft den Teig, und beſonders wenn man ausbacken will, 
ſonſt ſetzt ſich das Mehl zu Boden, und die Bignets 
werden ungleich. 
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857. Bignets von Aepfeln. 

Die Claire rührt man nach der Nr. 98 oder nach 
der Beſchreibung von Nr. 855 an. Unter der Zeit, 
daß die Claire aufgeht oder raſcht, beſorgt man die Ae— 
pfel, welche man mit einem Aepfelſtecher oder Spritzen 
rohr oder auch ſchmalen Meſſer erſtlich aushoͤhlet, hernach 
abſchälet, in egale Scheiben ſchneidet, und mit etwas fei— 
nem Zucker und Zimmet einmarinirt. Wenn nun die Clai⸗ 
re gut geraſcht, macht man die Ausbackbutter heiß, und 
gießt davon einen Mundlöffel voll in die Claire, wendet 
die Aepfelſcheiben darin um, legt ſolche mit einem hölzer— 
nen Speiler oder Spicknadel in die Back-⸗Caſſerolle fo 
viel neben einander liegen mögen, ſchüttelt die Caſſerolle, 
damit das heiße Backfett unten und oben zugleich die Ae— 
pfelſcheiben berührt, und wenn ſolche auf beyden Seiten 
egal gelbbraun gebacken ſind, legt man dieſelben auf Pa— 
pier, beſtreuet ſie mit Zucker und glacirt die Bignets mit 
einer glühenden Schaufel, und läßt ſolche an einem wars 
men Orte bis zum Anrichten auf dem Bleche und Papiere 
ſtehen. 


858. Bignets von Katharinen- Pflaumen. 

Ungefähr ı Pfund Katharinen- oder andere ausge— 
ſuchte große Pflaumen wäſcht man und kocht ſolche wie 
Compot mit etwas Zucker, Zimmet, Citronen- Schale 
und 1 Glas Wein, jedoch ganz kurz von Soß, bis ſol— 
che weich ſind, daß man die Steine heraus nehmen 
kann, welches man dann auch thut. Unter ſolcher Zeit 
hat man eine Claire, wie die obigen bey den Aepfeln an⸗ 
gerührt. Wenn ſolche gut iſt, und man aus backen will, 
ſo ſteckt man anſtatt des Pflaumenſteines eine gebrate— 
ne Mandel in jebe Pflaume, zieht mit einem Speiler 
ſolche Pflaumen durch die Claire, und backt ſie in heißer 
Butter aus. 


859. Bignets in Oblaten von allen Sorten. 
Früchten. 
Man beſorgt eine Claire, welche Mro, 855 ſchon 
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beſchrieben ſteht. Alsdann ſchneidet man die Oblaten 
Bogen in egale Größe, damit immer 2 Stück gut auf 
einander paſſen. Hat man keine eingemachten Früchte 
und man nimmt friſche, ſo kocht man ſelbige en Com- 
pöte mit Zucker, Citrone und Gewürz von ganz kurzer 
Soß; im Falle die Art Früchte oder Obſt viel Soß ge⸗ 
ben, gießt man es auf ein Sieb, läßt die Soß ablau⸗ 
fen, und kocht ſelbige bis zum dicken Syrup oder Liquide 
ein, und melirt dann wieder die Früchte damit, füllt von 
gedachten Früchten etwas zwiſchen zwey Blatter Oblate, 
tunkt die 4 äußeren Kanten derſelben einen Finger breit 
in die Claire, drückt die Kanten gut zuſammen, und 
backt ſolche in heißer Butter aus. Man kann ſolche Big⸗ 
nets glaciren oder auch beym Anrichten nur mit Zucker 
beſtreuen. 


860. Engliſche Tortelets mit Eingemachtem. 


Auf einen reinen Backtiſch legt man 1½ Pfd. fei⸗ 
nes Mehl, in deſſen Mitte '4 Pfund ausgewaſchene But: 
ter, / Pfund Zucker, 4 ganze Eyer, 2 Eyerdotter, Cie 
trone abgerieben, Zimmet und Muskate; dann wird es 
mit 1 oder 2 Taſſenkoͤpfen voll Milch mit reinen Han⸗ 
den gut durchgearbeitet; dann macht man allen Teig von 
Tiſch und Händen ab, auf einen trockenen Fleck zuſam⸗ 
men, ret ſolchen dünn aus, ſticht mit einem Paſtet⸗ 
chen = Ausſtecher lauter Boden aus, und beſtreicht das 
Untertheil am Rande ein wenig mit Eyern; dann wird 
Eingemachtes oder Früchte en Compöte, was man nur 
dazu beſtimmt hat, hinein gefüllt, mit einem anderen 
Deckel zugedeckt und feſt am Rande zuſammen gedrückt, 
von etlichen Ederweiß ein halber Schnee geſchlagen, da⸗ 
mi die Tortelets »öllig beſtrichen, gut mit Zucker ber 
ſtreuet, und alsdann ein reiner Pinſel ins Waſſer getaucht, 
und alle mit Zucker und Schnee verſehenen Tortelets mit 
reinem Waſſer beſpritzt und langſam gar gebacken. 


861. a) Wiener ⸗Callatſchen. 
Man nimmt 1 Pf. Butter, 2½¼ Pf. Mehl, 10 Stück 
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Eyer, Pfd. Zucker, / Kanne Milch und Hefen. Die 
2 Pfund Mehl ſchüttet man auf den Tiſch, die Butter 
wird rein ausgewaſchen und abgetrocknet, in das Mehl 
hinein gepflückt, % Pfund Zucker, 6 ganze Eyer, 4 Eyer⸗ 
dotter, 3 bis 4 Löffel gute Hefen, Muskaten Blumen und 
Zimmet, auch abgeriebene Eitronen⸗Schale und ein wenig 
Milch, alles hinzu gethan; dann arbeitet man dieſen Teig 
mit beyden Händen eine halbe Stunde gut durch, als⸗ 
dann von Tiſch und Händen rein gemacht und zuſammen 
auf einem reinen Orte des Tiſches ausgewalket, Stücken, 
als wälſche Nüſſe groß gemacht, mit den Händen rund 
gedrehet und aufs Blech geſetzt. Mit einem ganzen Ey, 
welches man in Mehl tunkt, drückt man jedes Häufchen 
flach und eine Vertiefung hinein, und läßt es raſchen. 
Von dem Zurückgelaſſenen von 4 Eyern ſchlägt man ei⸗ 
nen halben Schnee, und wenn die fo genannten Callat⸗ 
ſchen gut aufgegangen ſind, beſtreicht man ſie mit Schnee, 
beſtreuet ſie gut mit Zucker, beſpritzt ſolche mit einem in 
Waſſer getauchten Pinſel, und läßt ſie im Ofen gar backen. 
NB. Das zurückgelaſſene halbe Pfund Mehl rech⸗ 
net man zum Aufmachen der Callatſchen. 


p) Hannöverſche Collatſchen 
Man nimmt dazu dieſelbe Maſſe, nur mit der Ver⸗ 
änderung, daß man oben in das eingedrückte Loch gehack⸗ 
te Mandeln und Korinthen legt, ſie dann mit Schnee und 
Zucker bedeckt, mit Waſſer beſpritzt und gar bäckt. 
c) Kümmel: Callatſchen. 
Auch dieß iſt dieſelbe Maſſe. Wenn ſolche mit Schnee 


beſtreuet ſie mit candirtem Kümmel. 


d) Zimmet⸗ Callatſchen. 


Schnee beſtrichen ſind, melirt man mit dem Zucker viel 


Zimmet, damit ſie beym Beſtreuen ganz braun werden. 


Auch dieſe find wie Nro. 861, wenn ſolche mit 


und Zucker bedeckt ſind, beſpritzt man ſie mit Waſſer, und 
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e) Drangen» Eallatfchert. 

Die Maſſe, wie die vorhergehenden. Wenn ſie mit 
Schnee beſtrichen, ſo hackt man Orangen⸗Schale fein, be— 
ſtreuet ſie damit und dick mit Zucker, beſpritzt fie mic 
Waſſer, und bäckt jie gar. 

NB. Wenn der Callatſchen-Teig auf dem Tiſche an⸗ 
geſtoßen wird, ſo muß er ſehr zart durchgearbeitet wer: 
den. Auch kann man ihn erſt in einer Eaſſerolle aufge⸗ 
ben laſſen, und dann die Callatſchen auf vorbeſchriebene 
Art machen. 

862. Aepfelkuchen mit Sahne. 

Ein Blech, welches auf 3 Seiten hohe Kanten 
hat, iſt das beſte hierzu. Man macht einen mürben 
Teig, wie zu den engliſchen Tortelets Nr. 860, und be— 
legt den Boden des Bleches damit. Vorn auf der vierten 
Seite ſetzt man einen Rand von Waſſerteig vor, damit 
nichts ablaufen kann. Die Aepfel ſchneidet man erſt in 
ein Viertel, dann vor der Hand fein, und marinirt ſie mit 
Zacker, Zimmet und Citronen⸗Schale ein; dann werden ſie 
2 Finger hoch auf den Teig rangirt. Auch kann man den 
Teig wie einen Hefenteig oder Dampfnudelteig Nr. 533 
machen, aufrollen und davon den Kuchen machen. Der 
Créme wird alfo gemacht: Man paſſirt in 7 Pfund But— 
ter, / Pfd. Mehl, bis das Mehl kraus wird, gießt dann 
½ Kanne Milch darauf, und läßt es ſteif auskochen, 
thut / Pfund Zucker, Zimmet und Citronen-Schale und 
von 12 Eyern das Gelbe dazu, rührt auch eine halbe 
Kanne guten dicken faueren Rahm, und zuletzt das Weiße 
zu Schnee geſchlagen in den Eréme, gießt es über die 
Aepfel, und bäckt es in einem gut heißen Ofen. Wenn 
der Kuchen gar und kalt geworden, ſchneidet man denſel— 
ben in Stücken, beſtreuet ihn mit Zucker und richtet 
ihn an. Man kann auch runde Kuchen, fo auf der 
Schüſſel ſervirt werden, auf dieſe Art mit einem Teig⸗ 
rande machen, um dieſen Rand legt man ein mit Butter 
beſtrichenes Papier, und hierum außerhalb wiederum einen 
Rand von Waſſerteig, damit der Créme nicht abläuft, 
und gibt ſie ganz zur Tafel. Auch kann man zuletzt die 
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Aepfel in den Créme ſchütten, es paſſiren und ſchwenken, 
alles mit einander in den Teigboden ſchütten und dann 
gar backen. 


863. Kirſchkuchen mit Sahne. 


Man belegt ein mit hohen Kanten verſehenes Blech 
mit mürbem Teige, oder auch mit gutem ausgerollten He⸗ 
fenteige, wie Nr. 840, macht einen Créme wie zu den 
Aepfelkuchen, die Steine aus den Kirſchen bricht man 
mit einem hölzernen Speiler heraus, den ausgetröpfel⸗ 
ten Saft gibt man unter den Créme, ſchüttet die Kiv⸗ 
ſchen auf den Teig, den Créme darüber, und läßt ihn in 
einem gut heißen Ofen gar backen. Man kann auch Ku⸗ 
chen, wie ſolche auf die Schüſſel ſich paſſen, allein baden, 
und ganz ferviren. 


864. Pflaumenkuchen mit Sahne. 


Die Pflaumen können gefchalt werden, auch kann 
man ſie mit den Schalen nehmen, jedoch die Steine 
heraus ſchneiden, dicht neben einander auf den Teig, wie 
vorſteht, rangiren, und den Créme, fo wie bey den Ae— 
pfeln und Kirſchen, darüber gießen und gar backen. 


865. Nürnberger ⸗Callatſchen. 


Man nimmt 1 Pf. Butter, 8 Eyer, „ Pf. Zucker, 
2½ Pf. Mehl, / Kanne Milch, Hefen, Muskate, ab: 
geriebene Citrone, ſchüttet zwey Pfund Mehl auf 
einen reinen Backtiſch, in deſſen Mitte ſchlägt man 4 
ganze und von 4 Eyern bloß das Gelbe, / Pfd. Zucker, 
das Gewürz und die Citrone, 3 bis 4 Löffel voll gute He— 
fen, ſtößt den Teig wie einen Waſſerteig zu Torte an, 
und arbeitet ſolchen tüchtig durch. Wenn alles von 
Tiſch und Händen auf einen reinen Fleck gebracht wor⸗ 
den, rollt man den Teig aus, die Butter, welche man 
vorher hat auswaſchen laſſen, trocknet man mit einer 
Serviette ab, legt dieſelbe in den Teig, überſchlägt mit 
den Teigecken die Butter, und rollet ihn aus, ſchlägt den⸗ 
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ſelben wieder zuſammen, und continuirt damit 3 Mahl, 
wie bey einem Butterteige. Zum dritten Mahle laßt man 
den Teig wie einen Finger dick, und ſticht mit einem 
blechernen Pafteten Ausſtecher kleine Kuchen aus, laßt 
ſolche auf einem Bleche mit Mehl beſtreuet oder auf Pa⸗ 
pier geſetzt, raſchen „dann mit Schnee beſtrichen, gut 
mit Zucker beſtreuet, mit einem Pinſel mit Waſſer be— 
ſpritzt und gar gebacken. Auf dieſen Teig kann man 
auch candirten Kummel, Orangen oder Mandeln, wie 


bey den anderen Callatſchen, zur Veränderung an— 
bringen. 


806, Mandel ⸗ Callatſchen. 


Ein Pfund Butter klärt man rein ab, thut ſie in 
eine andere Caſſerolle, und rührt ſie mit dem Gelben von 
6 Eyern zu Sahne, , Pfund Mandeln abgebrühet und ges 
trocknet, reibt oder ſtößt man mit 2 Eyerdottern recht 
fein, und rührt ſolche auch unter die Butter, damit in 
allen das Gelbe von 8 Eyern zu obiger Maſſe komme; 
dann wird ½ Pfd. Zucker, etwas Zimmet und %, Pfund 
feines Mehl, alles gut unter einander gerührt und auf 
ein reines Blech ſo groß wie wälſche Nuſſe aufgeſetzt, im 
Ofen bey mittelmäßiger Hitze gar gebacken und gleich vom 
Bleche abgeſchnitten. a 


667. Weißes Brot von St. Hieronymus. 


Zwey oder 3 weiße Mundſemmeln raſpelt wan ab, 
ſchneidet oben den dritten Theil in der Breite ab, und 
böhlet die innere Krume heraus, legt nun die Semmel 
in Milch, mit ein paar Eyern zerſchlagen, worunter 
etwas Zucker, und laßt ſolche damit ganz durchweichen⸗ 
Alsdann füllet man die Semmeln mit Compöte, was 
es für eines iſt, Kirſchen, Pflaumen oder Aepfeln, 
deckt ſie wieder zu, und überzieht ſie mit einem guten 
Schnee, dann mit Zucker beſtreuet, mit Piſtazien 
gaenirt und eine Stunde im ſchwachen Ofen langſam 
gebacken, dann trocken angerichtet. 
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868. Freundſchafts- Aepfel. 


Die Aepfel höhlet man ſtark aus, ſchälet fie dann, 
rangirt fie gleich auf einer Aſſiette oder Schüſſel, legt un: 
ter jeden Apfel eine eben ſo große Scheibe Oblaten, und 
füllt die Höhlung der Aepfel mit einem guten Compöte 
tüchtig voll, bedeckt die Oeffnung ebenfalls mit ein wenig 
Oblate, überzieht ſolche mit einem guten Schnee, beſtreuet 
ſie gut mit Zucker, und bäckt ſie langſam, auch garnirt 
man ſie beym Serviren mit roth gefärbten Mandeln. Um 
die Mandeln roth zu färben, kocht man rothen Flor, 
ſchneidet die Mandeln wie man ſie haben will, und wenn 
der Flor ausgedrückt iſt, läßt man die Mandeln mit dem 
rothen Safte bis aufs Trockene einkochen, wie bey den 
Mandel: Häufchen zu finden it. 


869. Aepfel und Birnen maskirt. 


Die Aepfel oder Birnen kocht man mit Zucker, Ge: 
würz und Wein zum Compöte. Mit den Aepfeln muß 
aber vorſichtig umgegangen werden, daß ſolche nicht weich 
find, fonft zerfallen ſie, die Birnen können mehr ko— 
chen. Wenn nun die Aepfel oder Birnen kalt geworden, 
wickelt man jedes Stück in zuſammen geſtoßenen Butter⸗ 
teig, beſtreicht ſie mit Eyern, und bäckt fie im gut ber 
ßen Ofen gar, überzieht ſie dann mit Zucker ⸗ Glace, 
welches bey der Wiener Torte beſchrieben ſteht, und be— 
legt ſie, womit man will. 


870. Aepfel auf preußiſche Art. 


Die Aepfel ſtark ausgebohrt, abgeſchält, in eine 
Caſſerolle oder Tortenpfanne, welche unten mit Butter 
beſtrichen, einrangirt, und dann mit gehackten Mandeln, 
Korinthen, abgeriebene Citrone und Zucker voll gefüllt 


ein Glas Wein daran gegoſſen, gut mit Zucker bei 


ſtreuet, und einige Zeit im Ofen backen gelaſſen. Zuweilen 


muß man es begießen, aber nicht entzwey backen laſſen 


auf Porzellan anrichten, und den Sat aus der Caſſerolle 


oder Pfanne mit Wein loskochen laſſen und darüber geben, 
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871. Kleines Brot auf Königinn-Art. 

Ein Pfund ausgewaſchene Butter läßt man mit % 
Kanne Milch und fo viel Zucker, als ein Taubeney groß, 
aufkochen, brennt darin 1 Pfund Mehl ab, und wenn 
es abgekühlt iſt, ſo ſchlägt man 12 ganze Eyer und das 
Gelbe von 4 Eyern in die Teigmaſſe, abgeriebene Citro— 
ne, Zimmet und Muskate dazu, arbeiter den Teig recht 
gut durch, thut denſelben in die Spritze mit einem wei— 
ten Wurſtrohre, und ſpritzet daraus längliche, dem Zwie— 
back ähnliche Bisguits aufs trockene Blech. Von dem 
zurück gelaſſenen Weißen der 4 Eyer ſchlägt man einen 
ſchwachen Schnee, überzieht die aufgeſpritzten Kuchen da— 
mit, beſtreuet ſie ſtark mit Zucker, beſpritzt ſolche mit ei— 
nem Pinſel in Waſſer getaucht, und bäckt ſolches kleines 
Brot langſam und gelinde gar. 


872. Zucker-Strauben. 


Zu den Zucker-Strauben muß man einen Trichter 
haben, welcher 4 bis 5 Röhren unten hat, welche an der 
unterſten Oeffnung nur ſo groß als eine Packnadel ſind. 
Dann rührt man eine Claire an von / Pfund Mehl, 
2 Loth Zucker und dem Weißen von 8 Eyern; wenn ſol— 
ches recht gut durchgerührt, gießt man die Ausbackbutter 
in eine Caſſerolle, welches inwendig nicht weiter im Um— 
fange als eine Untertaſſe iſt; dann ſchüttet man den 
Trichter von beſchriebener Claire voll, und hält ſelbigen 
über die kleine Back Caſſerolle, beym Durchlaufen der 
Claire muß man immer mit dem Trichter in der Hand 
herumfahren, wodurch lauter runde Ringel entſtehen, 
die eines ins andere zuſammen laufen; die Zucker⸗Strau⸗ 
ben müſſen auch nicht zu dick gemacht werden, und wenn 
ſie auf der einen Seite Couleur haben, wendet man ſie 
auf der anderen Seite um, ſind ſie aber auf beyden Sei⸗ 
ten gut von Couleur, hebt man ſolche heraus, und legt 
fie auf ein Rollholz, damit ſie ſich oval ziehen; man 
kann nur jedes Mahl ein Stück nach dem anderen backen. 
Beym Anrichten werden ſie mit Zucker und Zimmet bes 
ſtreuet. 
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875. Bisquit⸗Späne. 


Ein Pfund Zucker, 1½ Pfd. Mebl, 9 Stück Eyer, 
Muskate, Cardamomen und Citronen-Schalen, alles dieß 
thut man zum Zucker in einen Napf, Keſſel oder eine Caſſe⸗ 
rolle, und rührt es mit den 9 ganzen Eyern, eins 
nach dem anderen, eine gute halbe Stunde tüchtig 
durch, und thut das Mehl zuletzt hinein; dann beſtreicht 
man Bleche mit einem Pinſel mit kalter Butter, ſtreicht 
mit einem Meſſer dieſen Teig, wie einen halben Finger 
dick, auf ſolches beſtrichene Blech, wirft eine Hand voll 
Zucker darüber, und läßt es bey mittelmäßiger Ofenhitze 
gar backen. So bald das Backwerk heraus aus dem Ofen 
kommt, ſchneidet man es in 2 Finger breite Striemen, 
von einem Ende des Bleches bis ans andere, und ſchnei— 
det es auch in der Quere durch, damit man Späne er— 
halt, welche 2 Finger breit und eine kleine Spanne lang 
find; man legt fie dann auf ein Rollholz, damit ſich ſolche 
Spane etwas krumm ziehen. 


874. Orangen = Späne: 


Man nimmt 1 Pf Zucker, 17 Pf. Mehl, 9 ganze 
Eyer. Wenn der Zucker mit den ganzen Eyern eine halbe 
Stunde gerührt iſt, dann reibt man 2 oder 3 Orangen 
auf dem Reibeiſen ab, und thut die Schale in den Teig, 
wie auch 1% Achtel Mehl, ſtreicht ſolches auf ein mit 
Butter beſtrichenes Blech, und backt es wie zuvor gar; 
ſo bald ſolches Backwerk heraus kommt, ſchneidet man es 
ebenfalls in 2 Finger breite Streifen, und legt es auf 
Hölzer, damit ſie ſich krumm ziehen, welches jedoch kein 
Geſetz iſt, denn fie können auch gerade bleiben. 


875. Mandel » Späne. 


Ein Pfund Mandeln brühet man und trocknet fie 
ab, reibt oder ſtößt fie mit dem Weißen von 6 Eyern 
ganz fein, dann rührt man / Pfd. Zucker zu den Man⸗ 
deln, und noch von 4 bis 6 Eyern das Weiße unter be— 
ftändigem Ruhren dazu. Die Maſſe muß dick bleiben und 
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ſich nicht mit einem Löffel gießen laſſen; dann beſtreicht 
man ein reines und gerades Blech mit Wachs oder Speck, 
ſtreicht die Mandelmaſſe darauf, und baͤckt fie bey ziem⸗ 
licher Hitze gar, bis ſie gelb iſt; ſo bald das Blech aus 
dem Ofen kommt, muß man eilen, und ſolche gleich in 
eben ſo läng!iche Streifen ſchneiden, wie die Bicsquit⸗ 
und Orangen Späne; denn wenn ſolche auf dem Bleche 
kalt werden, bekommt man ſie nicht ganz herunter. In 
dieſem Falle muß man das Blech wieder wärmen, und 
dann abſchneiden. 


870. Ausgebackene Hirſchgeweihe. 

Man ſtoße einen mürben Teig von naͤchſtehenden 
Ingredienzen mit reinen Händen an. Man legt 1 und 
ein halb Pfund Mehl auf den Backtiſch, in ſelbiges legt 
man ein halb Pfund ausgewaſchene Butter, ein Viertel⸗ 
pfund Zucker, 8 Eyerdotter, abgeriebene Euronen-Schale, 
Zimmer, Nelken, Cordamomen, und ı bis 2 Taſſen⸗ 
koͤpfchen voll Milch, ſtößt den Teig eine gute halbe Stun— 
de mit den Händen an, und wenn alles rein von Tiſch 
und Händen abgemacht und auf einen reinen Fleck ge⸗ 
bracht iſt, rollt man den Teig aus, ſchneidet mit dem 
Backrade Streifen einen Zoll breit und 4 Zoll lang, 
dieſe Stücken zacket man auf beyden Seiten mit dem 
Backrade noch 2 bis 3 Mahl ein, und bäckt dieſen Teig 
in heißer Backbutter gelbbraun, ſo wird dieſes Backwerk 
den Hirſchgeweihen ſehr ähnlich ſehen. Beym Anrichten 
werden ſie mit Zucker und Zimmet gut beſtreuet. 


877. Orangen- Schnitten. 


Man nimmt Pf. Butter, ı Pf. Zucker, Pfd Mehl, 

12 Eher, 2 Orangen. Die Butter klärt man rein ab in 
eine Caſſerolle oder Schüſſel, rührt ſolche zu Sahne, und 
ſchlaͤgt nach und nach obige 12 Eyer hinein, ſo bald ſol⸗ 
e darin ſind, thut man auch die abgeriebene Schale von 3 
oder 4 Orangen, das Pfund Zucker und gleich darauf 
das Pfund Mehl dazu, ſtreicht dieſen Teig auf 3 Bo- 
gen Papier, und krempet die 4 Ecken der Papierbogen 
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etwas zuſammen, ſo kann der Teig, wenn derſelbe im 
Ofen warm wird, nicht herunter laufen, beſtreuet es oben 
nach und nach mit Zucker, und bädt es gelinde. So 
wie es aus dem Ofen kommt, muß man es gleich in 
Stücken ſchneiden, weil es ſich kalt nicht gut ſchneiden 
laßt. 


878, Portugieſer Kuchen. 


Man klärt 1 Pfund Butter in einer Schuͤſſel ab, 
und rührt ſolche zu Sahne mit 8 ganzen und dem Gel: 
ben von 4 Eyern, thut Citronen-Schale, Zimmet und 
Muskate, 1 Pfund Zucker und ı Pfund Mehl dazu. 
Wenn alles gut durchgerührt iſt, ſo ſetzet man auf ei⸗ 
nem trockenen Bleche Häufchen wie Taubeneper auf, und 
laßt fie gar backen. 


879. Portugieſer Kuchen auf engliſche Art. 
Man nimmt 1 Pf. Butter, ı Pf. Zucker, 1 Pf. 
Mehl, 12 Eyer, ½ Pfd. Mandeln / Pfd. Korinthen, 
wäfcht die Butter rein aus, trocknet das Waſſer davon 
ab, rührt ſie dann mit obigen 12 Eyern zu Sahne, den 
Zucker dazu, zuletzt auch das Mehl, Muskate, Zimmer 
und Citronen- Schale darein, dann ſtreicht man dieſen 
Teig auf drey Bogen Papier. Wenn die Mandeln vor 
der Hand fein geſchnitten, die Korinthen gewaſchen, gele⸗ 
fen und getrocknet find, melirt man beyde zuſammen, ſtreuet 
ſie über den auf Papier geſtrichenen Teig, und läßt es gar 
backen. So bald das Backwerk gar iſt, wird es gleich, da 
es noch warm iſt, in Stücken geſchnitten. 
880. Magdalena-Kuchen. 

Man nimmt 1 Pf. Zucker, * Pf. Mehl, 12 Eyer, * 
Orangen-Schalen und Citronat; den Zucker rührt man in 
ein tiefes Geſchirr mit 4 Stück ganzen Eyern und 8 
Stück Eyerdottern. Unter ſolcher Zeit hackt man die 
Orangen und Citronat fein, thut ſolche, wie auch Zimmelz 
Nelken und Eitronen = Scale dazu, zuletzt das Pfund 
Mehl hinein. Wenn alles gut duch einander gerühlt 
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iſt, beſtreicht man Bleche mit Speckſchwarte, ſetzt Hauf: 
chen, wie wälfche Nüſſe auf, laßt fie gelinde baden und 
ſchneidet ſie vom Bleche warm ab. 


881. Tauſend Jahr-Kuchen. 


Man nimmt / Pfd. Butter, ein Viertelpfund Man— 
deln, drey Viertelpfund Zucker, 1 Pfd. Mehl, Gewürz 
und 8 ganze Eher; wenn die Mandeln rein und gut 
ſind, werden ſie mit 1 Ey fein geſtoßen, dann thut man 
ſie in einen Napf, die Butter dazu, nebſt dem Zucker 
und den übrigen Eyern, nach und nach / Stunde ge⸗ 
rührt, gibt Muskate, Nelken und Cardamomen, auch 
Citronen⸗Schale dazu, zuletzt das Mehl, und ſtreicht es 
dann auf Bleche, welche mit Speckſchwarte beſtrichen find, 
fo groß wie Wallnüſſe auf, dann gebacken und warm ab— 
geſchnitten. 


882. Herzoginn-Kuchen. 

Man nimmt 1 Pf. Zucker, 1 Pf. Mehl, 12 Eyer, J 
Pfund Mandeln; den Zucker rührt man mit den 12 Ey⸗ 
erdottern, Zimmet, Cardamomen und Citronen⸗ Schale 
eine halbe Stunde durch, dann ſchlagt man das Weiße zu 
einem feſten Schnee, rührt ſolchen unter die Maſſe und 
auch das Mehl; die Mandeln werden abgebrühet, getrock⸗ 
net und geſpalten. Dann ſetzt man immer einen Löffel voll 
Teig aufs Papier, beſetzt ſolche kleine Kuchen mit 2 oder 
3 halben Mandeln und beſtreuet die ganzen Bogen dreiſt 
mit Zucker, dann faßt man einen ſolchen Bogen Papier 
an 2 Ecken an, ſchüttelt den daneben gefallenen Zucker 
ab, legt ſie nun auf Bleche, und bäckt ſie gelinde gar. 
Dieſe Kuchen laſſen ſich kalt und warm vom Papiere ab⸗ 
ſchneiden. 

883. Anießkuchen. 

Man nimmt Pf. Zucker, ı Pf. Mehl, g ganze Eyer, 
1 Eyerdotter, ı Loth Anieß; den Zucker rührt man mit 
den obigen 8 ganzen Eyern und 1 Eherdotter, welche 
man nach und nach hinein ſchlagt, bey einer Stunde im: 
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mer egal ſtark, dann lieſet und ſiebt man den Anieß durch, 
ſtreuet ſolchen mit dem Mehle zugleich in den Zucker und 
in die Eyer, und ſetzt dieſen Teig wie Wallnüſſe groß 
auf ein mit Speck beſtrichenes Blech auf, läßt fie in ei 
nem nicht zu heißen Ofen backen, und ſchneidet ſie dann 
warm ab. 
884. Gewürzkuchen. 

Man nimmt 1 Pfd. Zucker, 1 Pf. und 2 Loth Mehl, 
10 Eper, Muskaten Blume, Zimmet, Nelken, Cardamo⸗ 
men und abgeriebene Citronen Schale; das Pfund Zu⸗ 
cker rührt man in ein Geſchirr mit 2 ganzen Eyern und 
8 Eyerdottern, nebſt übrigem Gewürze eine halbe Stunde 
lang, thut zuletzt das Mehl dazu, und dann auf den 
Tiſch aufgemacht, entweder mit einem hölzernen Mo⸗ 
dell, oder auch mit dem Reibeiſen kleine Kuchen davon 
geſchnitten, auf ein Blech, welches mit Speckſchwarten 
deſtrichen war, läßt es in einem ſchwach geheitzten Ofen 
gar ausbacken und ſchneidet es warm ab. NB. Obige 2 Loth 
Mehl rechnet man zum Unterſtreuen des Teiges auf den 
Tiſch. 
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885. Hamburger Zuckerkuchen. 

Man nimmt Pf. Zucker 28 Loth Mehl, 5 ganze Eyer, 
½ Orange und Citronat, / Pfd. Mandeln; aus den ab⸗ 
gebrühten Mandeln ſucht man die beſten und ganzen 
heraus, welche man aufſpaltet und verwahrt, die übris 
gen Mandeln, Orangen, Citronat, auch von 2 Citro⸗ 
nen die Schale, backt alles zuſammen ganz fein, rührt 
den Zucker mit obigen 8 ganzen Eyern durch, thut das 
Gebackte dazu, wie auch Muskate, Nelken und Zimmet; 
zuletzt das Mehl, und ſtreicht dieſe Maſſe auf ganze Obla⸗ 
ten, welche man bernach in beliebige Stücke ſchneidet 
und jede Ecke mit Mandeln belegt. Man laßt die Ham⸗ 
burger Zuckerkuchen auf bloßem Bleche in mäßig geheitz⸗ 
tem Ofen backen. 


886. Zucker ⸗ Zwieback. 
Man nimmt 1 Pf. Zucker, 1 Pf. Mehl, 12 Eyer, Mus⸗ 


Fate, Zimmet, Citrone: den Zucker rührt man in einem 
Gefäße mit 4 ganzen Eyern und 8 Eyer dottern mit obi— 
gem Gewürze ꝛc., eine Stunde, jedoch gut durch, gibt 
dann das Mehl dazu, und mit Löffeln, wie wälſche 
Nüſſe, auch noch kleiner, auf Papier geſetzt, mit gro— 
bem Zucker beſtreuet, das daneben Gefallene davon abge⸗ 


ſchüttelt und langſam gebacken. 
897. Derliuge, 8. 

Man nimmt“ Pf. Butter, 1½ Pf. Mehl, / Pf. Zucker, 
2 Eyerdotter und 4 ganze Eyer; die Butter klärt man 
wi thut ſie in eine andere Caſſerolle oder einen Napf, rührt 
nach und nach 4 ganze Eyer und 12 Eyerdotter hinein, 
Muskate, Zimmet und Citrone, dann / Pfd. Zucker 
und 1 Pfd. Mehl dazu, ſchürtet den Teig auf den Barf- 
tiſch und macht von dem zurück gebliebenen // Pfd. Meh⸗ 
die Berlingo's in der Größe eines kleinen Wierglaſes , 
in der Runde eines kleinen Fingers dick, ſetzt ſolche auf 
Papier, und läßt fie bey mittelmäßiger Hitze gar backen: 


888. Mohnkuchen. 

Ein Maͤßchen Mohn (wo möglich weißer) wird 
eine Nacht in Waſſer eingewaͤſſert, den andern Tag rein 
abgegoſſen, und dann in einem Reibenapſe zerrieben, oder 
in einem Mörſer zerſtoßen, dann mit einem halben Pfd. 
Zucker, einem halben Pfund geſtoßenen Mandeln, 8 
Eyerdottern und 6 ganzen Eyern, einem halben Loth 
Zimme t, einem halben Pfd. kleinen und einem Vier elpfund 
großen Roſinen, und einer eingeweichten und wieder aus— 
gedrückkeen Semmel vermengt, und recht durchgerührt, 
ſo daß es ein dickes Muß wird, und ſich auf den Kuchen 
einen halben Zoll hoch auftragen läßt. Dieſe Maſſe wird 
dann kalt auf einen mürben oder Hefenteig geſtrichen, 
mit Eyern beſtrichen, mit Zucker und Mehl beſtreuet, 
auch etwas Butter darauf gepflückt, und dann auf einem 
Bleche bey mittelmäßiger Hitze eine Viertelſtunde im 
Ofen gebacken. 


889. Ausgebackene Ritſchen oder Champignons. 
Man rührt eine Claire an wie zu den Bignets⸗Ba⸗ 
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vous Nro. 856. Man muß ein ſolches Modell von Bit: 
ſchen oder Champignons haben, läßt das Eiſen in der 
Backbutter heiß werden, tunkt es in die Claire, und bäckt 
ſie aus, alsdann kann man Eingemachtes darein legen und 
damit anrichten. 


890. Engliſcher Plum-Cacke, 

Man nimmt 1 Pf. Butter, 1 Pf. Zucker, 177, Pf. Mehl 
24 Eyer, 1 Pfd. Roſinen, 1 Pfd. Korinthen, / Pfd. 
candirte Orangen mit / Pfund Citronat. Man rühret die 
Butter zu Sahne mit 6 ganzen Eyern und 18 Eyerdot— 
tern, thut den Zucker dazu, Muskate, Zimmet und 
Nelken, die Orange und den Citronat in kleine Würfel ge— 
ſchnitten, die Roſinen und Korinthen gewaſchen und ge— 
leſen, und gut getrocknet alles zuſammen, ſchlägt das 
Weiße von 18 Eyern zu einem feſten Schnee, und gibt 
ihn mit dem Mehle zugleich indie Maſſe, rührt es gut 
durch, und gießt es in eine Bisquit-Form, welche mit be⸗ 
ſtrichenem Butterpapiere ausgeſetzt und mit Semmel aus— 
geſtreuet iſt; dann wird es im nicht zu heißen Ofen ı'% 
Stunde langſam gar gebacken. 


891. Eiſenkuchen. 

Man nimmt 1Viertelpfund Butter, ein Viertelpfund 
Zucker, / Pfd. Mehl, / Kanne Milch und 2 ganze Eyer. 
Das Mehl khut man in eine Caſſerolle und rührt es glatt 
mit der Milch, ſchlägt die a Eyer und das / Pfd. Zucker 
hinzu. Die Butter klärt man ab, und gießt ſie zu der 
Maſſe, beſtreicht das Eiſen mit Speck, macht es heiß, 
und bäckt von dieſer dünnen Maſſe die Eiſenkuchen. Ein 
kleiner Löffel voll iſt zu einem Stück jedes Mahl genug. 
So wie ſolche aus dem Eiſen kommen, wickelt man ſie 
auf ein rundes Holz, welches man gleich wieder heraus, 
zieht. 


892. Hohlippen. 
Man nimmt 1 Pfd. Butter, ı Pfd. Zucker, 2¼ Pfd. 
Mehl, 8 ganze Eper, Gewürz und Citronen⸗Schale. Von 
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dem Mehle ſchuͤttet man 2 Pfund auf einen reinen 
Tiſch, wäſcht die Butter, trocknet ſie ab, thut ſolche, 
wie auch den Zucker, die 8 Eyer, Gewürz und Citrone 
in das Mehl, arbeitet den Teig mit den Händen gut 
durch, und wenn alles von Tiſch und Händen auf einen 
reinen Fleck gebracht, und mit Hülfe des zurück gelaſſenen 
% Pfund Mehles durchgewalket, und Nudeln wie ein 
Finger dick und lang davon gemacht find, kann man ı 
Stück nach dem anderen im heiß gemachten Eiſen backen; 
wer ſolche rund verlangt, legt ſie auf ein Rollholz. Das 
½ Pfund Mehl braucht man zum Nachſtreuen und auf: 
machen. 
895. Zucker⸗Kringeln. 

Man nimmt 1 Pfd. Butter, 1 Pfd. Zucker, dritt⸗ 
halb Pfd. Mehl, 8 Stück Eyer, Gewürz und 1 Glas 
Wein. — Die Butter wäſcht man aus, legt 2 Pfund 
Mehl auf den Tiſch, thut die abgetrocknete Butter, 
das Pfund Zucker und die 8 ganzen Eder, Muskate, 
Nelken, Zimmet, Citronen-Schale und ein halbes Glas 
Wein in das Mehl, ſtößt den Teig mit reinen Händen an, 
macht alles von Tiſch und Händen ab, und bedient ſich 
des zurückgelaſſenen halben Pfund Mehles fo wohl hierzu 
als bey dem Kringel- oder Brezelmachen. Vorher aber 
legt man den Teig auf eine kupferne Schüſſel oder De⸗ 
del, und läßt denſelben ein oder zwey Stunden im Eal- 
ten Keller wieder hart werden, dann laſſen ſich die Bre— 
zeln oder Kringeln beſſer verfertigen, rangirt ſie dann 
auf ein reines Blech, und bäckt ſie im nicht zu heißen 
Ofen gar. 


894. Sand = Tourtelets. 


Man nimmt 1½ Pfd. Butter, Pfd. Zucker, 12 
Stück Eyer, mund ein halb Pfund weißes Mehl, abge— 
riebene Citronen Schale, Zimmt und Muskaten-Blumen. 
Die Butter klärt man gut ab, und rührt ſolche in eine 
Caſſerolle oder Schüſſel mit obigen 12 Eyerdottern zu 
Sahne. Wenn alles Gewürz darin iſt, thut man den 
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Zucker dazu und zugleich auch das Mehl, ſtreicht es nur 
dünn, höchllens wie ein Finger hoch, in ebenfalls mit 
Butter dünn beſtrichene Formen, und laßt ſolche For— 
men auf einem Bleche in einem verſchlagenen Ofenz lang» 
fam 1½ Stunde backen, das Weiße von den Eyern bleibt 


ganz zurück. 
895. Lateiniſcher Teufel. 


Man ſticht auf kleinen hölzernen Speilern rein ge— 
waſchene Roſinen und Mandeln eins um das andere, 
ziehet ſolche durch eine Claire Nr. 98, und bäckt ſie in 
heißer Butter. Wenn ſolche Couleur haben, ſind ſie auch 
gar. Dann ziehet man bie Speiler wieder heraus, und 
beſtreuet es beym Anrichten mit Zucker. 


896. Mandel- Becher mit Marzipan. 


In Nr. 823 ſtehet die Marzipan: Maſſe deutlich be— 
ſchrieben. Wenn ſolche Maſſe ausgerollt, macht man 
mit einem Paſteten-Ausſtecher die Boden zu ſolchen Be— 
chern; dann ſchneidet man Bänder 2 Finger breit, ſetzt 
fie auf die Boden, und laßt ſolche verfertigte Becher oder 
Milchkannen nun fortbacken; dann mahlt man mit ro— 
them Florwaſſer oder grüner Saftfarbe Reifen an ſolche 
Marzipan-Becher, füllt Créme oder eingemachte Früchte 
hinein und garnirt damit eine Aſſiette oder Grotte. 


897. Rochées. 


Man braucht weiter nichts als Zucker und das Wei— 
ße von Eyern und nur ein paar Tropfen Citronen-Saft. 
Man ſchüttet auf einen reinen Backtiſch ein halb Pfund 
oder mehr Zucker, in deſſen Mitte thut man Eyerweiß, 
arbeitet es tüchtig mit den Händen wie einen harten 
Waſſerteig durch, und gibt nur 1 Theelöffel voll Citronen— 
Saft dazu Die Muffe bleibt einem angefeuchteten Sande 
ahnlich, und man darf weiter nichts thun als die Maſſe 
zuſammen drücken, und mit dem Meſſer dreys oder viereckige 
kleine Stückchen eines Zolles dick daraus ſchneiden; dann 
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muß man ſie auf Papier ſetzen, und ſo im ganz abge: 
kühlten Ofen gleich dem Marzipan trocknen. 


308. Geſottene Faſtenbrezeln. 

Man nimmt 2 Pf. Mehl, 2 Loth Butter das Gelbe von 
4 Eyern, 3 dis 4 Löffel gute Hefen, 1 Loth Zucker und 
eine Viertelkanne Milch. Ehe man den obigen Teig 
anſtößt, kocht man in einem Keſſel / Achtel gute Bu⸗ 
chen-Aſche, läßt ſolche ſich klar ſetzen, kocht auch zu⸗ 
gleich 2 Hände voll Hopfen und eine Hand voll trocken 
abgeſchaͤlte Zwiebelblätter, und läßt jedes ſich gut ſetzen, 
dann klärt man es durch eine Serviette zuſammen, unter 
ſolcher Zeit, da die Lauge beſtellt wird, kann man ſchon 
die Brezelmaſſe anſtoßen, auch einen Anrichtelöffel Lauge 
mit in den Teig würken, und ſolchen Teig ſteif wie einen 
Paſtetenteig machen, und unter einer Brücke eine gute 
halbe Stunde bracken, dann macht man die Brezeln da— 
von, und laßt ſolche auf einem Bleche raſchen oder auf— 
gehen. Unter dieſer Zeit muß man die Lauge in einer 
Caſſerolle aufkochen laſſen, wirft die aufgeraſchten Dre: 
zeln hinein, uns läßt fie kochen „bis dieſelben in die Höhe 
kommen. Wenn die Brezeln mit einem Schaumloffel 
heraus genommen und auf einen trockenen Tiſch gebracht 
worden ſind, beſtreuet man ſie mit Kümmel und Salz, 
rangirt ſie auf ein reines Blech, bäckt ſie in einem guten 
heißen Ofen gar, und gibt beym Anrichten geriebenen 
Käſe und Butter dazu. 


899. Geſottene ruſſiſche Zucker⸗Ringel. 

Pfund Zucker und 10 ganze Eyer [hlagt man mit 
einem Schneebeſen tüchtig 1 Stunde lang, thut dann 
abgeriebene Citrone und Muskate dazu, und rührt 1¼ 
Pfund Mehl unter ſolche Maſſe, macht auf dem Tiſche 
runde Ringel eines kleinen Fingers dick, mit Hülfe noch 
½ Pfund Mehl, davon, und läßt ſolche eine Stunde 
warm ſtehen, dann kocht man ſolche Ringel im Waſſer 
ein Mahl auf, rangirt ſie aufs Blech, und bäckt ſie im 
nicht zu heiß geheitzten Ofen gar. 
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900. Wiener⸗Lezetten. 

Man nimmt 1 Pf. Zucker, 1 Pfd. Mehl, 3 ganze 
Eyer, Gewürz und Citrone, rührt den Zucker mit den 
Eyern / Stunde in einem Napfe oder einer Caſſe— 
rolle, thut dann 1 Pfd. Mehl dazu, und mit dem ande⸗ 
ren / Pfund macht man den Teig auf dem Backtiſche 
auf, wie Nro. 6a, mahlt ihn oben bunt, ſchneidet 
Stücken daraus in Größe eines halben Kartenblattes, und 
bäckt ſie auf dem Bleche langſam gar. 

901. Bittere Macronen, 

Man nimmt! Pf. bittere Mandeln, 4 Pf. Zucker, von 
Albis 8 Eyern das Weiße. Die abgeſchalten bitteren Man⸗ 
deln trocknet man ab, und reibt ſolche mit etwas Eyer⸗ 
weiß, thut dann die Mandeln in eine kupferne oder 
meſſingene Schale, den Zucker dazu, und reiht ſie mit dem 
Weißen von 7 oder 8 Eyern, daß die Maſſe wie ein Teig 
ſey, ſetzt ſolche mit einem Löffel, nicht größer als Tauben— 
eyer, auf Papier, und bäckt ſie gelinde. 

902. Süße Macronen. 

Man nimmt 1 Pf. ſüße Mandeln, 2 Pf. Zucker, das 
Weiße von b bis 7 Eyern. Den Zucker ruhrt man mit 
Eyerweiß wie einen Teig, und rührt es dann auf egalem 
Kohlenfeuer bis es kocht, dann die geſtoßenen oder mit 
Eyerweiß geriebenen Mandeln dazu gethan, noch eine 
Weile gut gerührt, auf Odlaten geſetzt und gebacken. 
Beyde Arten Macronen depudert man mit Zucker, ehe ſie 
gebacken werden. 


903. Spritzgebackenes von Mandeln. 


1 Pfund Mandeln abgebrühet, getrocknet und mit 
dem Weißen von 3 bis 4 Eyern fein gerieben, dann in 
einer Schale Pfd. Zucker dazu gerührt, und in allem 
erwa das Weiße von 6 Eyern dazu genommen, in einer 
Spritze durch einen Steen auf Oblaten gedrückt, mit 
Zucker beſtreuet und langſam gebacken. 
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904. Mandel-Späne. 

Wenn 1 Pfund Mandeln mit dem Weißen von 3 
oder 4 Eyern fein gerieben ſind, ſo rührt man ſolche mit 
% Pfund Zucker und höchſtens mit dem Weißen von 6 
bis 7 Eyern ſteif ab, ſtreicht die Maſſe auf Oblaten wie 
Kartenblätter groß, beſtreuet ſie mit noch / Pfd. Zucker 
und bäckt ſie langſam gar. 


905. Tabulets. 


1 Pfund Mandeln wird mit 3 Pfund Zucker und 
Eyerweiß wie ein ſteifer Schnee angerührt und wie Tau— 
beneyer auf Oblaten geſetzt, in die Mitte vom Einge⸗ 
machten etwas gelegt und mit Zucker beſtreuet. Man muß 
es lange backen laſſen. 


906. Franzöſiſcher Bisquit. 

Man wiegt 7 Eyer ſchwer Mehl und 9 Eyer ſchwer 
Zucker, rührt in einer Schale oder Schüſſel das Gelbe 
von 9 Eyern mit gedachtem Zucker / Stunde, ſchlägt 
von dem Weißen einen feſten Schnee, und gibt beydes, 
Schnee und Mehl zu der Maſſe, füllt es in beſtrichene 
Formen, beſtreuet es oben mit Zucker, und läßt es gar 
backen. 


907. Mandel- Brezeln. 

Ein Pfund Mandeln reibt oder ftößt man mit dem 
Gelben von 6 oder 8 Eyern ganz fein, thut ſolche Man⸗ 
deln in eine Caſſerolle mit 1 Pfund feinem Zucker und 
noch ſo viel gelben Eyern, damit in allen das Gelbe 
von 12 Eyern zu dem Pfunde Mandeln und Zucker 
kommen, rührt die Maſſe auf ebenem Feuer ab, und 
wenn es abgekühlt iſt, fo macht man mit Hülfe von ein 
wenig Mehl kleine Brezeln davon. 


908. a) Meringel. 


Man ſchlägt das Weiße von 8 Eyern zu einem fe- 
ſten Schnee, rührt 8 Loth Zucker dazu und dann 8 Loth 
Puder, ſetzt die Maſſe mit einem Löffel auf Papier wie 
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Wallnüſſe auf, oder füllt es auch durch einen Trichter, 
und bäckt ſie ganz gelinde; wenn ſie gar ſind, werden ſie 
abgeſchnitten, und alle Mahl zwiſchen 2 Stück Rahm⸗ 
Schnee gefüllt. 


5b) Meringel anderer Art. 


Hierzu kommt % Pfund Zucker, 6 ganze Eyer, das 
Weiße zu Schnee, 1 Loth Mehl. Uebrigens wie oben be— 
ſchrieden. 


909. Rahm» Waffeln. 


% Pfund Butter rührt man mit 8 ganzen Eyern 


zu Sahne, thut Y Pfund Mehl dazu, und / Kanne 
fauern Rahm, und bäckt dieſe Waffe dann im heißen Waf— 
feleiſen aus. 


910, Zehlotter Kuchen. 
a) y 


Man ſtößt auf einem Tiſche, wie einen Nudelteig, 
% Pfund Butter, ½ Pfund Zucker, 3 Stück Ey, we: 
von man von 2 Stück das Weiße zurück laßt, und “Pfd. 
Mehl an, rollt ihn dünn aus, ſchmelzt noch Y Pfund 
Butter, ſchneidet den Plinzenteig in 10 bis 12 Stück, 
beſtreicht ein jedes Stück mit Butter, legt eins aufs 
andere, und rollt es noch dünner, dann wickelt man 
alles wie eine Wurſt auf, ſchneidet den Teig in runde 
Scheiben eines Fingers dick, und läßt es auf Papier 
gar backen; dann macht man von / Pfd. Zucker und 
etwas Eyerweiß einen guten Glaß, beſtreicht die Kuchen 
damit, und laßt fie noch im Ofen trocknen. 


911. Gefrornes von Citronen. 


16 Stück Citronen, 2 Pfund Zucker und / Bou— 
teille Rheinwein. Die abgeſchälte Citronen Schale und 
den Zucker laßt man in einer halben Kanne Waſſer 
aufkochen, rein ausſchäumen und wieder kurz einkochen 
wie einen Syrup, dann drückt man den Saft von 
den 16 Citronen dazu, und gießt ſolches durch ein 
feines und reines Haarſieb, ſpület es mit dem Weine 
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durch, und laßt es in der zinnernen Büchſe erkalten, 
ſetzt alsdann die Büchſe in einen Eimer mit Eis, bey 
welchem man ½ Achtel Salz zwiſchen das Eis wirft, 
und die Büchſe mit der Compoſition feſt in das Eis ein⸗ 
packet; dann wird es fleißig gedrehet, das am Rande An— 
gefrorne mit einem dazu gehörigen Löffel abgeſtochen, 
und die Maſſe immer jedes Mahl durchgearbeitet, damit 
das Gefrorne recht zart durch das Rühren wird. Auch kann 
man rothen Wein ſtatt Rheinwein nehmen. 


912. Gefrornes von Himbeeren. 


% Kanne Himbeeren-Saft, 1 Kanne Pontak, %, 
Pfund Zucker, 2 Loth Zimmet. Dieſes zuſammen läßt 
man aufkochen, ſchäͤumt es aus und gießt es durchs 
Sieb; wenn es kalt iſt, ſo gibt man es in eine Büchſe, 
packt es in Eis, drehet es fleißig, ſtoͤßt es vom Rande 
ab, und continuirt damit, bis es gut iſt. Zuletzt gibt 
man es in eine Form. 


913. Gefrornes von Melonen. 


Zwey oder 3 kleine Melonen reibt man auf ei⸗ 
nem Reibeiſen, und paſſirt es hernach durch ein Haar: 
ſieb, laßt “ Pfd. Zucker mit etwas Waſſer ausſchäu⸗ 
men, und dann zur Liquide einkochen; dann wird es 
mit dem ausgepreßten Safte und '4 Kanne Muskaten⸗ 
wein melirt, wenn es kalt iſt, in die Büchſe zwiſchen Eis 
gethan, und wie zuvor geſagt, behandelt. 


914. Gefrornes von Cacao. 


Man nimmt % Pf. Cacao, 1½ Pf. Zucker, 4 Loth 
Vanille, ı Kanne Sahne, das Weiße von 10 Eyern. 
Wenn die Cacao: Bohnen gebrannt und gemahlen ſind, gießt 
man den Rahm darauf, und läßt ſolche ı Stunde 
warm weichen, gibt auch die Vanille dazu, dann preßt 
man die Kraft rein durch, thut den Zucker dazu, 
und laßt es kochen; von dem Enerweiß wird ein fe: 
ſter Schnee geſchlagen und darin gekocht, dann durch 
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ein Sieb paſſirt, kalt werden laſſen, und in der Büͤchſe 
zum Frieren gebracht, wie bisher. 


915. Gefrornes von Kaffeh, roth. 

½ Pfund Kaffeh, / Pfund Zucker, / Kanne 
Wein, Nelken und Cardamomen. Wenn der Haffeh 
gebrannt iſt, ſchüttet man ſolchen nebſt dem Zucker 
und Gewürz in den Wein, läßt ſolchen 1 Stunde dar: 
in weichen, gießt die Maſſe rein durch, läßt es kalt wer⸗ 
den, und dann in der Büchſe frieren, wie oben geſagt 
worden. 


916. Gefrornes von Kaffeh, weiß. 

7 Pfd. Kaffeh, "= Pfd. Zucker, / Kanne Rahm, 
das Weiße von 10 Eyern. Den gebrannten heißen Kaf— 
feh wirft manjin den kochenden Rahm, und ſtellt ſolchen 
1 Stunde warm, dann gießt man ihn rein ab durch ein 
Sieb, den Zucker dazu, und läßt ihn kochen, den von 
dem Weißen der 10 Eyer geſchlagenen Schnee kocht man 
ſodann in dem Rahm, paſfirt ihn nochmahls durchs Haar: 
ſieb, und wenn es kalt iſt, in die Frier büchſe gethan, wie 
ſchon gemeldet. 


917. Gefrornes von grobem Brote mit Wein. 
½ Kanne Wein, % Pfd. Zucker, 1 Pfd. Brot 
und Gewürz. Wenn der Wein und Zucker, etwas 
Cardamomen und Nelken zuſammen aufgekocht hat, 
ſchuͤttet man 1 Pfund geriebenes Brot hinein, laßt es kalt 
werden, und thut es in die Büchſe. Die Bearbeitung 
lieſet man Anfangs. 


918. Gefrornes von Brot und Nahm. 


% Kanne Rahm, ½ Pfund Zucker, von 10 Eyern 
das Gelbe, 1 Pfund Brot. Die drey erſten Theile mit 
etwas Zimmet fchlägt man mit einer Quaſte auf dem 
Feuer ab, bis es kocht, thut dann das Brot hinein, 
durch ein Sieb paſſirt, und wenn es kalt iſt, in die 
Büchſe gethan. 
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919. Gefrornes von Orangen. 


Man nimmt / Kanne rothen Wein, 1 Pfd. Zucker, 8 
Orangen, 8 Citronen. Den Zucker laßt man mit / Kanne 
Waſſer und / Loth Zimmet ausfhaumen und einkochen, 
dann den Wein, Orangen und Citronen, beydes abge⸗ 
ſchält und ausgedrückt dazu, noch ein Mahl aufkochen und 
ſchäumen laſſen, dann durchpaſſirt, und wenn es kalt iſt, 
in die Büchſe gethan. 


920. Gefrornes von Apfelſinen. 


ı Kanne Wein, ½ Pfd. Zucker; 8 Apfelſinen, 4 
Citronen. Man reibt die Aepfelſinen auf dem Reibei— 
ſen ab, dann nebſt den Citronen ausgedrückt, den Zucker 
und Wein nebſt Zimmet dazu, und druͤckt es durch ein 
reines Haartuch, dann in die Büchſe gethan und frieren 
laſſen. 


921. Gefrornes von Choecolate. 


% Kanne Rahm, von 10 Eyern das Gelbe, ½ Pf. 
Zucker, /. Pfd. Choccolate. Man thut alles zuſammen 
in eine Caſſerolle, und ſchlägt es auf dem Feuer mit ei— 
nem Bisquit-Beſen, bis es kocht, ab, paſſirt es durch 
ein Sieb, und wenn es kalt iſt, läßt man es in der 
Buͤchſe frieren, wie zuerſt gemeldet. 


922. Gefrornes von Thee. 


% Loth Thee wird in einer Kanne Rahm aufgelsſet, 
½ Pfd. Zucker und 8 Eyerdotter dazu gethan und wie 
eine Créme auf dem Feuer abgeſchlagen, durch ein Sieb 
paſſirt, und wenn es kalt geworden, in der Frierbüchſe 
unter beftändigem Drehen frieren gelaſſen, von dem 
Rande abgeſtoßen, tüchtig unter einander gerührt, wieder 
frieren laſſen, welche Behandlung bey allen Gefrornen 
einerley iſt. 


923. Gefrornes von Piſtazien. 
Pfund Zucker, 7 Kanne Rahm, von 10 Eyern 
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das Weißen, 4 Eyerdotter, ein Viertelpfund Piſtazien 
und 1 Hand voll Spinath. Man läßt den Zucker und 
Rahm zuſammen aufkochen, ſchlägt von den 1 Eyern 
das Weiße zu Schnee und kocht ſolche, wie auch die 4 
Eyerdotter in dem Rahm; die Piſtazien brühet man ab 
und hackt fie fein, blanchirt auch eine Hand voll Spinath 
in Waſſer, drückt ſolchen aus, und wirft ihn mit in den 
Créme, paſſirt alles durchs Sieb, und wenn es kalt iſt, 
kommt es in die Büchſe. 


924. Gefrornes von Orangen- Blüthen, 


Drey Viertelpfund Zucker „ eine halbe Kanne 
Sahne, von 16 Eyern das Weiße, 1 Loth Orangen— 
Blüthe. Den Zucker, Rahm und die Orangen- Blüthen 
läßt man kochen, ſchlägt von den 16 Eyern das Weiße 
zu Schnee, und kocht ſolchen darin, ſtreicht die Maſſe 
durch ein enges Haarſieb, und wenn es kalt iſt, wird es 
in die Büchſe gethan. 


925. Gefrornes von bitteren Mandeln. 

½ Pfd. Zucker, Y% Kanne Sahne, ½ Pfund bittere 
Mandeln, das Gelbe von 12 Eyern, / Pfd. Bisquit. 
Wenn Zucker und Rahm aufgekocht iſt, legirt man das 
Gelbe von den 12 Eyern hinein, thut auch die geſtoßenen 
bitteren Mandeln dazu, läßt es“ Stunde weichen, ſtreicht 
es dann durch ein Haarſieb, und gibt die Maſſe auf '/a 
Pfund Bisquit, ſtreicht ſolches nach einer Stunde wieder 
durch ein Sieb, und wenn es kalt geworden, kommt es 
in die Frierbüchſe. 


926. Gefrornes von Marasquin. 

½ Pfund Zucker, ½ Kanne Rahm, von 10 Eyern 
das Weiße, 4 Eyerdotter Man läßt den Rahm und 
Zucker zugleich kochen, ſchlaͤgt das Eyerweiß zu Schnee, 
und kocht ſolchen in gedachtem Rahm, legirt auch von 
den 4 Eyern das Gelbe dazu, paſſirt die Maſſe wieder 
durch ein Sieb, und wenn es kalt iſt, gibt man einen 
Löffel voll Marasquin hinein, und laßt es frieren. 
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NB. Von jeder anderen Sorte feinen Liqueur kann 
man dieſes Eis auch bereiten. 
927. Gefrornes von Borsdorfer Aepfeln 
(Naſchanzker.) 

Man nimmt / Pfd. Zucker, / Kanne Wein, 2 Citronen 
und einige Stück Aepfel. Die Aepfel ſchneidet man in Vier: 
tel, und kocht ſelbe in [Kanne Waſſer fo lange, bis nur noch 

Kanne bleibt, dann drückt man es durch ein Haar⸗ 
tuch, gibt den Zucker, Wein und Citrone dazu, läßt es 
noch ein Mahl aufkochen, und gießt es klar durch ein reines 
Tuch. Wenn es kalt iſt, gibt man es in die Frierbüchſe. 

NB. Von jeder Art Obſt und Früchten kann man 
Eis bereiten, nimmt immer die Eſſenz oder Kraft davon, 
melirt es mit ½ Kanne Wein, / Pfund oder / Pfd. 
Zucker, nach Verhältniß der Früchte, ob ſolche viel oder 
wenig Säure in ſich halten, gibt die Maſſe in die zinner⸗ 
ne Büchſe, packt ſie gut zwiſchen Eis, rührt das Gefrorne 
unter beſtändigem Drehen gut durch, und gibt es, ſo 
bald es ſervirt werden ſoll, in Formen. 


928. Eyer⸗Punſch. 

Man nimmt dazu 1 Bouteille Arrak, 1 Bouteille 
Wein, 1½ Pfd. Zucker, 1 Kanne heißes Waſſer und 30 
Stück Eyerdotter, wobey von 7 bis 8 Eyern das Weiße 
bleibt und etwas Gewürz; die 8 ganzen Eyer und die übri— 
gen Eherdotter werden mit einer Bisquit-Quaſte auf 
dem Feuer mit etwas Cardamome und Zimmet zu einem 
Schaume geſchlagen, dann die übrigen Ingredienzien, 
wenn man will auch der Saft von ein paar Citronen dazu 
gegeben, und der Punſch bis zum und während dem Eins 
ſchenken noch brav durchgequirlt. 


929. Choccolate. 


Man thut ½ Pfund zerſchnittene oder zerriebene 

Choccolate in eine blecherne Kanne, thut von 2 Eyern 

das Weiße dazu, gießt 7 bis 8 Taſſen kaltes Waſſer 

darauf, und quielt es recht durch, dann ſetzt man die 

Kanne auf Kohlenfeuer, laßt es heiß bis zum Kochen 
N 
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und etwas dicklich werden, und quirlt es fortdauernd, daß 
es recht ſchaͤumt; dann nimmt man fie vom Feuer, zieht 
den ſtarken Schaum mit dem Quirle in die Taſſen, läßt 
dann die Choccolate völlig kochen, und gießt dieſelbe 
dann auf den Schaum in die Taſſen, ſo daß dieſer hoch 
empor ſteigt; dann ſervirt man Bisquits oder geröſtete 
Semmelſcheiben dazu. 


930. Glühwein. 

Man ſchlaͤgt 4 Eyerdotter, / Loth Mehl und '/ 
Kanne zerquirlten Rahm in einen Topf, gießt / Kanne 
kochenden Wein darauf, und läßt es aufkochen; dann 
wird es mit 4 Loth klarem Zucker, etwas Zimmet und 
Citronen-Zucker ſchmackhaft gemacht, und heiß in gewärm— 
ten Taſſen oder Gläſern ſervirt. 

NB. Man muß ſich in Acht nehmen, daß beym Ko— 
chen der Wein ſich nicht entzündet; denn der Spiritus 
brennt ab. 

951. Warmbier. 


Man läßt / Kanne Rahm und 1 Kanne Weißbier, 
jedes allein kochen, ſchlägt dann in einen anderen Topf 
u Eyerdotter, / Kanne Rahm und 1 Loth Mehl recht 
durch einander, und gießt während dem Quirlen erſt 
ven kochenden Rahm und dann das Bier darauf. Nun 
läßt man es zuſammen aufkochen, und würzt es mit et⸗ 
was Pfeffer, neuer Würze, Ingwer, Nelken, Zimmet 
und Karbe, alles recht fein geſtoßen, ab, läßt es ein paar 
Minuten ziehen, und gießt es durch ein Sieb in einen 
anderen Topf; dann wird es mit 4 Loth Butter, 6 Loth 
Zucker, 2 Loth Citronen Zucker, Salz und ein paar Löffel 
Arrak abgeſchmeckt, und heiß in Taſſen ſervirt. 

952. Kaiſer⸗Nudeln zu machen. 

Man nimmt ein paar Hände voll Mehl, , Pfd. fein 
geſtoßenen Zucker und 2 Eyerdotter, macht einen Teig 
an, und wälzt aus demſelben Flecken, dann ſchneidet man 
Finger⸗Nudeln davon, backt fie aus dem Schmalze ſchon 
deraus, und gibt es auf ein Fließ papier, nimmt dann 
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in einen Topf . Pfd. Zimmet, 1 Seidel Wein, 10 
Eyer, ſchlaͤgt die Dotter in den Wein hinein, und das 
Klare ſchlägt man zu einem Schnee, ſorudelt die Eyer— 
dotter mit dem Weine und Zucker recht gut ab, hernach 
gibt man den Schnee hinein, und verrührt ihn ein wenig, 
und gibt die Nudeln hinein, ſchmieret ein Papier, und 
klebt die Caſſerolle mit dem Papiere aus, gibt die Nudeln 
hinein, gibt fie in Dunſt, und laßt fie eine Stunde fte- 
hen, hernach ſtuͤrzt man fie auf eine Schüſſel heraus, fo 
ſind ſie fertig. 


933. Punſch-Sulze zu machen. 


Man nimmt 4 Citronen und 3 Pomeranzen, ſchalt 
eine Pomeranze und eine Citrone ab, drückt die Pome— 
ranze und die Citrone in eine Caſſerolle aus, gibt ein 
Stück Zucker in ſelbe, ſodann wird Waſſer darauf ge— 
goſſen und kochend gemacht, dann gibt man Citro⸗ 
nen⸗ und Pomeranzen-Schalen hinein; wenn es ge⸗ 
ſotten hat, ſo läßt man es ein wenig auskühlen, und 
gibt den Saft von Pomeranzen und Citronen hinein; 
läßt anderthalb Loth Hauſenblaſen aufgehen, und gibt 
dieſelbe in den Saft hinein, ſeihet dieſes alles durch ein 
Tuch in eine Schale, und gibt Arrak darein, ſo iſt ſie 
fertig. 

934. Eine Mandel» Torte, 


Man nimmt ı Pfd. Mandeln, ſchaͤlt und ſtößt fie 
feucht mit Eyerklar, dann 1 Pfd. Zucker. Dieſer wird 
ebenfalls geſtoßen, und mit den Mandeln vermiſcht, hie⸗ 
zu werden 24 Eyer zerſchlagen, die Dottern werden zu 
dem Zucker und den Mandeln gegeben, die Klar hin⸗ 
gegen wird zu einem Schnee geſchlagen, dann rühret 
man die Mandeln und den Zucker mit den Eyerdottern 
ab, in einer Weile gibt man den Schnee hinein, ſammt 
% Pf. Mehl, und rühret es ſehr gut ab, ſodann ſchmieret 
man die Platte mit Butter, und gibt den Teig darauf, 
und läßt es ſchön in der Farbe backen. 
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935. Créme von Punſch. 


Man nimmt von 10 Eyern das Weiße, reibt 1 
Citrone und 1 Pomeranze auf einem Stück Zucker, ſtößt 
den Zucker, und gibt ihn in eine Caſſerolle, hernach drückt 
man 3 Citronen und 1 Pomeranze durch ein Sieb, gibt 
die 10 Eyerdottern und 1 Seidel Wein hinein, dann wird 
es auf die Gluth gegeben und geſprudelt, damit es nicht 
zuſammen läuft, ſodann wir ier Schnee ein went Punſch, 
und man ein wenig Hauſenblaſe in ein Becken gegeben, 
und ſtellet es auf das Eis, und läßt dieſes alles ſulzen, 
hernach ſtürzt man es heraus, dann iſt er gut. Geziert 
kann ſolches nach Belieben werden. 


936. Spanifhen Wind zu machen. 


Man nimmt von 6 Eyern das Weiße, ſchlägt ſol— 
che zu einem Schnee, jedoch muß der Schnee feſt ſeyn, 
dann werden 6 Loth Zucker recht fein geſtoßen, und ſol— 
che unter den Schnee gethan, ſodann gibt man einen 
Theil auf ein Papier, und einen in die Höhe, dann 
kommt dieſes alles in einen kühlen Ofen, und wird geba— 
cken; doch muß Sorge getragen werden, daß ſolches an 
einem warmen Orte ſtehen bleibt, damit es ſchön reſch bleibt, 


ſo iſt er fertig. 
937. Einen Obers-Chadeau zu machen. 


Man nimmt 6 ganze Eyer in eine Caſſerolle /, Pfd. 
gut geputzte Weinbeeren, 1 Seidel Obers und 1 Seidel 
Milchrahm, ein Stück Zucker an einer Pomeranze ab— 
gerieben, dieſes alles in die Eyer hinein geſprudelt, ſo— 
dann ſchmiert man ein Becken mit Butter, und gibt es 
in das Becken hinein, hernach wird es in den Dunſt ge— 
geben, dann iſt er fertig. 


958. Aepfel mit Pomeranzen-⸗Sulze. | 


Man fhalt Aepfel, gibt fie in eine Caſſerolle, und 
gießt Waſſer darauf, ſodann kommt ein Stück Zucker 
hinein, und läßt fie kochen, wann die Aepfel gekocht 
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ſind, ſo legt man ſie auf ein Sieb, dann reibt man eine 
Citrone und eine Pomeranze mit Zucker ab, und drückt 
dann 3 Citronen und 1 Pomeranze aus, giht ein wenig 
Eyerklar und ein wenig Hauſenblaſe in den Saft, damit 
es recht klar bleibt, die ausgedrückte Pomeranze und die 
3 Citronen werden durch ein Tuch durchgeſeihet, in das 
Becken gegeben und ſulzen gelaſſen, hernach legt man die 
Aepfel hinein, und gibt die andere Sulze darüber; wenn 
es heraus geſtürzt werden ſoll, „fo muß es in ein war⸗ 
mes Waſſer eingetaucht werden, damit es unten los wird; 
dann ſtürzet man es heraus, und ſo iſt es fertig. 


939. Die geſulzten Pomeranzen zu machen. 

Wan nimmt die Pomeranzen, und ſchneidet ein 
Blatel auf, hoͤhlt die Pomeranzen ſauber aus, wirft 
die Schalen in ein kaltes Waſſer, und druckt zu den 
ausgehöhlten noch 2 Citronen und 2 Pomeranzen dazu, 
drückt ſolche durch ein Tuch, nimmt dann fo viel Waf- 
fer als Saft iſt, gibt Citronen- und Pomeranzen⸗Scha⸗ 
len in das Waſſer, nebſt ſo viel Zucker, als man glaubt, 
daß es ſüß genug ſey, ſodann gibt man aufgelöſete Hau⸗ 
ſenblaſe in das Waſſer, und hernach den Saft hinein⸗ 
paſſirt es durch ein Tuch, füllt die Pomeranzen voll an, 
ſtellt ſie auf das Eis, und läßt ſie ſulzen, ſo ſind ſie 
fertig. 


940. Eine Blamaſchée zu machen. 


Man nimmt ein paar Hände voll Mandeln, ſchwellt 
und ſtoßt fie recht fein zuſammen, bernach wird eine 
Halbe Obers abgekocht, die geſtoßenen Mandeln in das 
Obers gegeben, und ein wenig abgerührt, dann gibt man 
ein Stück Zucker und ein wenig Vanille hinein, ſo wie 
auch eine aufgelöſete Hauſenblaſe, drückt es durch ein 
Tuch in ein Becken, ſo iſt es fertig. 


941. Mandelpuſſerl zu machen. 


Man nimmt Mandeln, ſchellt und ſtößt ſie, und 
wenn die Mandeln geſtoßen find, fo wiegt man ſo viel 
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Zucker als Mandeln ſind, jedoch kann der Zucker beſſer 
gewogen werden; ſodann gibt man die Mandeln und den 
Zucker in eine Caſſerolle, und zerdrückt es mit dem Kor: 
löffel, gibt dann ein wenig Eyerklar hinein, doch nicht zu 
wenig, dann nimmt man einen Bogen Papier, macht 
die Puſſerl, legt ſie auf das Papier, und bäckt ſie im 
Ofen. 


942. Körbchen von Zucker-Teig zu machen. 

Man nimmt ein paar Hände voll Mehl, ein wenig 
Zucker und ein Stückchen Butter, und macht es mit ei— 
nein Ey an, nimmt hohe Wandeln, und ſchmieret ſie 
auswendig, ſodann walket man den Teig aus, und gibt 
ihn über die Wandeln, doch muß der Teig nicht zu dünn 
ſeyn; unten aber muß ein Spagat gebunden werden, da— 
mit der Teig ſich nicht feße, ſodann wird ein fo großer 
Ausſtecher genommen, als die Wandeln ſind, man ſchnei— 
de ein fingerbreites Reifel aus, ſchneidet dieſes von einan— 
der, damit man 2 Handhaben bekommt, und bädt die 
Wandeln und Handhaben im Ofen; wenn die Wandeln 
gebacken ſind, ſo nimmt man die Handhaben von den 
Wandeln herunter, gibt jedoch Acht, daß ſie nicht brechen, 
macht ſodann ein dickes Eis, und beſtreicht die Körbchen 
damit , dann nimmt man fein geſchnittene Bisquiten, 
und macht einen Reif an die Körbchen, beſtreicht auch die 
Körbchen mit Bisquitten, hernach ſpinnt man einen Zu: 
cker, und bindet die Handhaben daran, in die Körb⸗ 
chen ſchlägt man einen Schnee von Obers, und gibt 
ein Eingeſottenes entweder von Morillen oder Hage— 
butten-Sulze darein, oder man kann auch Choccolate in 
einer Caſſerolle aufgehen laſſen, und den Schnee hinein 
rühren, auch kann man Malasgin in den Schnee geben, 
jedoch muß er erſt füß gemacht werden, und in die Koͤrb⸗ 
chen füllen. 


945. Eine Linzer Torte zu machen. 


Man nimmt ein Pfund Mehl, 8 Pfund Butter, 
Pfund Zucker, % Pfund Mandeln, fein geſchnittene 
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Citronen- Schalen, gibt dieſes auf das Bret, ſchlaͤgt 
10 Eyerdotter hinein, und würkt ſie, die Butter muß 
gut verarbeitet und gewalkt werden, dann nimmt man 
ein dickes Blatt, beſtreicht es mit Eingeſottenem und macht 
Schlangen darüber. 


944. Ein Wein⸗Crème zu machen. 

Man nimmt eine Caſſerolle, ſchlägt 10 Eyerdotter dar— 
ein, die Klar zu einem Schnee, reibt dann eine Pome— 
ranze mit Zucker ab, gibt dieſes nebſt ein wenig Wein 
zu den Eyerdottern, und ſtellt es auf die Gluth, doch 
muß man ſtets damit rühren, daß er nicht zuſammen 
läuft, wenn der Créme dick iſt, fo gibt man den Schnee 
mit ein wenig aufgelöſeter Hauſenblaſe darein, alles 
dieſes kommt in ein Becken, wo man es einſulzen läßt. 


945. Faſching-Krapfen zu machen. 

Man nimmt erſtens 8 Loth gute Butter, oder 7 
Loth gutes Schmalz, dieſes wird mit 3 ganzen Eyern und 
5 Dottern gut abgetrieben, hernach wird ein halbes Pfund 
feines Mundmehl genommen, etwas Obers und eine gu⸗ 
te Germ fo viel kals nöthig iſt, hierzu kommt etwas 
weniges Salz und Zucker, und ſo muß der Teig gut ab— 
gearbeitet werden, wenn derſelbe gut iſt, ſo werden die 
Krapfen gleich ausgeſtochen, gehen gelaſſen und geba— 
cken. 

Die obere Seite von den Krapfen muß zuerſt in 
das Schmalz hinunter kommen, und die Caſſerolle oder 
Rein muß gut und ſo lang zugedeckt ſeyn, bis ſolche zum 
umwenden ſind, alsdann muß man es wieder offen laſſen, 
und ſo ſind ſie fertig. 


946. Eine gute Mandel » Torte zu machen. 


Man nimmt 1 Pfd. Mandeln und 3 Viertelpfund 
Zucker; die Mandeln werden geſchwellt und klein ge— 
ſtoßen, ſolche mit Zucker in einen Topf gegeben, 8 
ganze Eyer hinein geſchlagen, und eine halbe Viertel: 
ſtunde gerührt, ſodann werden abermahl 23 Eyerdotter 
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dazu geſchlagen, und zwar eine nach der andern, und 

jede gut verrührt, man nimmt von einer halben Ci⸗ 

trone die Schale klein geſchnitten, und rühret ſie eine 

ganze Stunde darunter, und bäckt dieſelbe, wo ſie dann 

an Geſchmack und Schönheit alle Eigenſchaften bekommt. 
947. Ein Koch in einer Melone. 

Man nimmt ein Viertelpfund Butter, treibt ſie 
fleißig ab, ſchlagt 7 Eyerdotter darein, und das Weiße zu 
einem Schnee, ſodann nimmt man ein Viertelpfund Zu— 
cker, ftößt denſelben recht fein, ſchwellt ein Viertelpfund 
Mandeln, ſtößt dieſe auch recht fein, dann macht man 
ein Kindskoch, legt es auf einen Teller, damit es kalt 
wird, ſchneidet um zwey Groſchen Citronat und von einer 
Limonie die Schale klein geſchnitten, gibt alles dieſes un— 
ter die abgetriebene Butter, verrührt ſolches gut, füllt 
dann eine Melone mit Butterteig aus, gibt das Koch 
darein, und bäckt es ſchön im Ofen. 


948. Faſching-Krapfen auf eine andere Art zu 
machen. 

Man ſchlägt 5 Eyerdotter in einen Topf, gibt drey 
Eßlöffel voll Germ und ein Seidel laue Milch darein, 
ſprudelt es gut ab, gibt Mehl in einen Weidling, und 
macht mit den: Abgeſprudelten den Teig an, fo we es ſich 
auf einen Germteig gehört; ſchlägt dann ſolchen etwas 
ab, hernach nimmt man ein Viertelpfund Butter, laßt 
ſie zergehen, gibt ſie in den Teig, und ſchlägt dieſen ſo 
lange, bis er ſich vom Löffel löſet, dann gibt man dieſen 
Teig auf ein Bret, walkt ihn von einander, ſticht die 
Krapfen aus, und läßt ſolche nicht zu dünn gehen, und 
bäckt ſie ſchön im Schmalze. 

949. Koſtbare Hohlippen. 
Man nimmt ein Viertelpfund Mehl, ein halb Pfund 


geſtoßenen Zucker, Zimmet, klein geſtoßene Citronen— 
Schalen, dieß, alles gibt man in einen Topf, ſchlägt 
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2 Eyerdotter darein, und macht es mit einem Seidel 
Milch an, ſodann macht man das Eiſen warm, ſchmiert 
es inwendig mit Wachs, wiſcht ſolches mit einem Fließ 
papiere gut ab, gibt dann einen Löffel Teig darauf, und 
backt ſolche ſchöͤn gelb, fo find fie fertig, doch muß man 
ſie zuſammen rollen. 


650. Spritzkrapfen von Butterteig. 


Man nimmt 8 Loth Butter, 10 Loth Mehl, zwey 
Eyerdotter, eine halbe Eyerſchale voll Branntwein, und 
das übrige Obers, dieſes wird wie ein anderer Butterteig 
gemacht, hernach ſchneidet man die Fleckerl nach dem 
Spieſel, und füllt die Sulzen darein, legt eines darauf, 
bindet es auf das Spieſel, und bäckt es aus dem Schmalze, 
wenn ſie nun gebacken ſind, ſo beſtreuet man ſolche mit 
Zucker und Zimmt, ſo ſind ſie fertig. 


951. Gebackene Mandeln. 


Man nimmt 20 Loth Mehl auf das Nudelbret, 8 
Loth Mandeln mit der Schale recht fein geſtoßen, 10 Loth 
Butter und 8 Loth Zucker, dieſes unter einander abge⸗ 
bröſelt, und ein feiner Zimmt hinein gethan, damit der 
Teig braun wird, von 8 Eyerdottern wird der Teig ange⸗ 
macht, dieſen würkt man glatt ab, walket ſolchen einen 
Meſſerrücken dick aus, und ſticht dann die Mandeln mit 
dem Mandelſtecher aus, bäckt dieſe ſchoͤn trocken aus dem 
Schmalze, beſtreuet fie mit Zucker und Zimmt, fo ſind 
ſie fertig. 


992. Gewürz -Spritzkrapfen. 


Man nimmt 20 Loth Mehl, 10 Loth geſtoßenen 
Zucker, 15 Loth Butter, walkt das Mehl und die 
Butter untereinander, miſcht den Zucker, auch ein Loth 
Zimmt, ein halb Loth Nelken, gewürfelte Citronen- 
Schalen, ein ganzes Ey und zwey Dottern darein, ſo 
dann macht man den Teig zuſammen, walket ihn in zwey 
Meſſerrücken dick aus, ſchneidet viereckige Fleckerl, 
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und dindet ſie an den Spieß, bäckt ſie ſchön, beſt euet ſie 
dann mit Zucker und Zimmt. 


953. Carmelitter-Torten. 

Man ſchwellt 1 Pfund Mandeln, ſchneidet ſie alle 
länglicht, ein halb Pfd. Citronat, auch wie die Mandeln 
geſchnitten, von einer Citrone die Schale klein geſchnitten, 
und den Saft, wan miſcht alles unter einander, hernach 
gibt man drey Viertelpfund Zucker in einen Weidling, 
ſchlagt 14 Eyer hinein, 11 Dotter und 3 ganze, und 
rühret es, bis es genug iſt, alsdann nimmt man ein 
halbes Pfund Mehl, ſo wie auch die Mandeln, und rüh— 
ret es nur ſo viel, bis es unter einander kommt, dann 
gießt man es in ein verſchmiertes, mit Teig vermachtes 
Tortenblattel, ſetzet es gleich in Ofen, und läßt es ba— 
cken, dann macht man ein Eis darauf. 


954. Pomeranzen-Torte zu machen. 

Man reibt von 10 ſchönen Pomeranzen die Scha— 
len an 1 Pfd. Zucker ab, hernach ſchwellet man ein halb 
Pfd. Mandeln, ſtößt ſie fein, beſpritzet dieſelben wäh— 
rend dem Stoßen mit Waſſer, jedoch nicht gar zu naß, 
alsdann nimmt man den abgetriebenen Zucker, und die 
Mandeln in einen Weidling, ſchlägt 36 Eyern hinein, 
von 12 Eyern die Klar zu einem Schnee, dann rühret 
man ſolches ganz langſam bis es dick iſt, und ſchmie— 
ret das Bergblattel mit Butter, belegt es mit Oblaten, 
gießt es darauf, und bäckt es ſchön im Ofen. 


955. Die gerührte Marzipan⸗Torte. 


Man treibt ein Pfd. Butter ſchön flaumicht ab, rührt, 


dann 1 Pfund geſchwellte und klein geſtoßene Mandeln 
darunter, ſchlägt 8 Eher, 6 Dotter und 2 ganze hinein, 
hernach 1 Pfd. klein geſtoßenen Zucker, von einer ganz 
zen Citrone den Saft und die Schale, und 1 Pfd. Mehl 
dazu, rührt es ein wenig durch einander ab, ſtreicht es 
dann fingerdick auf ein Tortenblattel, füllt etwas Einge⸗ 
ſottenes darein, macht eine Roſenform darauf, bäckt 
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und begießt ſie hernach, und belegt die Ringel mit Ein— 
geſottenem, ſo ſind ſie fertig. 


956. Linzer s Torten von harten Eyerdottern. 


Man treibt anderthalb Pfd. Butter fein ab, und 
ſtößt 6 hart gekochte Eyerdotter, gibt fie in die But— 
ter hinein, klein geſchnittene Citronen Schalen, etwas 
Gewürz und ein halb Pfd. Mehl dazu, ſtreicht es auf 
ein Tortenblattel nicht gar zu dick auf, beſtreicht es mit 
Eingeſottenem, macht Stängelchen und einen Reif dar⸗ 
über, und bäckt ſolche im Ofen. 

957. Die gefottene Marzipan-Torte. 

Man nimmt 1½ Pfd. Mandeln, ſchwellt und ſtößt, 
fie fein, hernach gibt man in ein meſſingenes Becken ı Pfd. 
Zucker, gießt nicht gar ein halb Seidel Waſſer darauf, 
und laßt ihn ſieden bis daß derſelbe einen Faden ſpinnt, fo> 
dann rühret man die Mandeln, auch von einer Citrone 
die Schale hinein, dünſtet es gut ab, gibt aber wohl Acht, 
daß es nicht anbrennt, und wenn es gut gedünſtet iſt, ſo 
nimmt man es vom Feuer weg, und drückt von einer 
Citrone den Saft hinein, von 2 Eyern das Weiße zu ei— 
nem Schnee, und Panille was man will, und rührt es 
dann gut durch einander, belegt ein Bergblattel mit Obla— 
te, ſtreicht den Teig darauf, gibt Eingeſottenes darauf, 
und von den übrigen machet man Ringeln darauf ſo viel 
als ſeyn kann, ſchmiert den Reif, macht ihn herum, und 
laßt fie langſam backen, und ſodann auskühlen, dann 
macht man um die Ringel ein Eis, beſtreuet ſie mit Bis- 
quiten, und die Ringel belegt man dann mit allerley 
kleinen Backereyen. 

958. Bisquit⸗ Torte, 

Man nimmt 1 Pfd. fein geſtoßenen Zucker, 24 
Eyer, 14 Dotter und 10 ganze in ein Toͤpfchen, rühret 
ſolche recht dick, gibt Citronen⸗Schalen, etwas Gewürz, 
und 18 Loth Stärkmehl darein, und rührt es gut ab, 
ſchmiert ſodann das Tortenblattel mit Butter, gibt den 
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Teig darauf, und bäckt die Torte langſam im Ofen. 
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959. Krebsbögen zu machen. 

Man nimmt 10 Loth klein geſtoßenen Zucker, 12 
Loth fein geſtoßene Mandeln, und 6 Loth Krebsbutter, 
14 Loth klein geſtoßene Krebsſchweiferl, 8 Eyerdotter, 
gibt alles dieß in einen Moͤrſer zuſammen, und ſtößt 
es, ziehet ſodann das Blattel mit Wachs ab, ſtreicht 
den Teig Meſſerrücken dick auf, beſtreuet es mit Bis⸗ 
auiten und klein geſchnittenen Citronen⸗Schalen, gibt es 
in Ofen, und läßt dieß gut austrocknen, ſchneidet dann 
Bögen daraus, und legt fie auf den Model-Walker; ſollten 
ſie aber zu kalt werden, ſo ſetzt man das Blattel in den 
Ofen, und macht die Bögen daraus. 

960. Die Bisquit = Bögen. 

Man nimmt Zucker in der Schwere zweyer Eyer, 
ſtößt denſelben recht fein, gibt ihn in ein Töpfchen, 
ſchlägt eine Eydotter und ein ganzes Ey darein, rührt 
damit ſo lange, bis es dick wird, dann gibt man klein 
geſchnittene Citronen⸗Schalen, etwas Zimmt, nimmt die 
Schwere von einem Ey Mehl hinein, rührt damit ſo 
viel, daß es unter einander kommt, ſodann wird das 
Blattel mit Wachs abgezogen, der Teig darauf geſtrichen, 
und dieſer mit Bisguit und Zucker beſtreuet, dann ſchön 
gelb gebacken, in eine Größe geſchnitten, wie man fie 
haben will, wenn jedoch dieß gethan, fo legt man ſie über 
den Nudelwalker, und ſo ſind ſolche fertig. 


961. Gefaumtes Marillen-Koch. 


Man nimmt ein Viertelpfund Marillen⸗Salze, ein 
und ein Viertelpfund Zucker, 5 Eyer, die Klar zu einem 
Schnee, rührt ſolches, bis es dick wird, hernach gibt man 
dieß auf eine Schüſſel, welches wie eine Butter-Paſtete 
geſchnitten wird; dieſes beſtreuet man mit Zucker, ſetzt 
es in Ofen, und läßt ſolches langſam backen. 


962. Gefaumtes Koch von friſchen Marillen. 


Man nimmt in ein meſſingenes Becken ein halb Pfd. 
Zucker, 12 Löffel voll Waſſer, läßt dieß gut aufkochen, 
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bernah gibt man ein Pfund geſchälte Marillen (jedoch 
nimmt man die Kerne heraus) gibt ſie in den Zucker hin⸗ 
ein, und läßt ſolche dick einkochen, treibt dieſe durch ein 
Sieb in einen Weidling, und läßt es auskühlen, dann 
nimmt man 10 Eyer, ſchlägt das Weiße zu einem Schnee, 
und rührt ſolches nach und nach hinein, dann wird es, 
wie jedes andere gefaumte Koch, dick gerührt, und auch 
ſo backen gelaſſen, welches dann fertig iſt. 


963. Semmelbröſeln-Wandel. 


Man nimmt ein Viertelpfund Zucker, ſtbßt ihn fein 
und gibt ſolchen in ein Töpfchen, ſodann ſchlägt man viee 
ganze Eyer und 4 Dotter darein, rührt ſie ſo, bis ſolche 
recht dick werden, dann gibt man Citronen⸗Schalen, et⸗ 
was Gewürz und ſolches gut abgerühet, die Wandel mit 
Butter geſchmiert, gefüllt und gebacken. 


964. Kapaunen-Koch. 


Man löſet von einem Kapaunen, welcher gekocht 
oder gebraten iſt, ſo viel Fleiſch, als man braucht, von 
den Beinen ab, ſollte jedoch ſolches zu wenig ſeyn, ſo 
nimmt man ein Stück Falbernen Braten, gibt es in einen 
Mörſer, eine Hand voll geſchwellte Mandeln und um 
einen Kreuzer Mark dazu (mit dem Bemerken, daß 
dieſes Maß nur für einen halben Kapaunen iſt) und 
ſo fein wie nur möglich geſtoßen, hernach nimmt man 
für einen Kreuzer Semmel, reibt die Rinde ab, weicht 
ſie in der Milch, drückt dieſelbe gut aus, und ſtößt 
ſolche darunter, ſodann nimmt man in einen Weidling 
ein halbes Viertelpfund Butter, treibt ſolche flaumicht ab, 
f t ein ganzes und vier Eydotter darein, Jedoch eines 
dem andern, rührt den Faſch hinein, und rührt 
ſolches abermahl eine gute Weile, ſodann nimmt man 
von 2 Eyern die Klar, ſchlaͤgt fie zu einem Schnee, rührt 
darunter Salz und Gewürz, nimmt dann eine blecherne 
Schuͤſſel, macht einen Reif herum, ſchmiert es gut mit 
Butter, füllt das Koch hinein, und bäckt es in einer 
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Tortenpfanne, man kann auch ein geſchmiertes Reindel 
mit unten und oben Gluth geben, und wenn man es ſüß 
haben will, fo kann ſolches gezuckert, oder Gewürz Scha— 
len hinein gegeben werden. 


965. Faſching⸗ Krapfen auf eine andere Art. 

Man nimmt 1 Pfd. Mehl, gibt ſolches in ein Töpf— 
chen, 3 Löffel Germ, ſchlagt 6 Eyer hinein, und ſprudelt 
1 Seidel etwas warme Milch ab, macht ſodann den 
Teig damit an, und ſchlägt ihn ſo lange ab, bis er ſich 
vom Löffel löſet, hernach gibt man ihn auf ein Bret, ſticht 
die Krapfen aus, läßt ſie gehen, und bäckt ſolche ſchön, 
ſo ſind dieſelben koſtbar zum Eſſen. 


966. Faſching-Krapfen. 

Man nimmt in einen Weidling ein ſchönes Mund— 
mehl, ſodann gibt man in einen Topf ein Seidel lau— 
lichte Milch, fchläge 5 Eyerdotter und Germ fo viel, als 
ſolche gut it, hinein, ſprudelt es gut ab, und macht 
hievon einen Teig an, jedoch nur nicht zu weich, ſchlägt 
ihn etwas ab, ſodann gibt man ein Viertelpfund zerlaſſe— 
ne Butter hinein, und ſchlägt ſolchen abermahl ſo lange, 
als man glaubt, daß derſelbe gut ſey, hernach gibt man 
ihn auf ein Beet, ſticht die Krapfen aus, und läßt ſelbe 
gehen, dann bäckt man ſie ſchön. 


967. Kugelhupf zu machen. 

Man treibt ein halb Pfd. Rindſchmalz ab, 6 gute 
Löffel Obers, dann 6 ganze Eyer, und 6 Dotter, 4 
Löffel Germ, 24 Loth Mehl, Zibeben und Weinberln 
nach Belieben, ſchlägt ihn etwas ab, ſchmiert das Becken, 
füllt ſolches, und läßt ihn gehen, ſchmiert ihn aber mit 
Milch, dann bäckt man ihn. 


968. Tyroler- Strudel. 


Man nimmt anderthalb Loth feinen Zucker, gibt 
dieſen und 1 Dotter in einen Weidling, und rührt dieß 
zu einem Köchel, dann nimmt man 3 Loth fein geſto— 
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ßene Mandeln und ein ganzes Ey, die Klar zu einem 
Schnee, auch Citronen-Schalen, dann macht man hie: 
von einen Butterteig von 4 Loth, man walkt ſolchen 
Meſſerrücken dick aus, und füllt das Gericht hinein 


969. Germ-Krapfen. 

Man nimmt 1 Pfd. Mehl in einen Weidling, ſalzet 
es und läßt es warm werden, jedoch nimmt man nicht 
gar 1 Seidel Obers, laßt 8 Loth Butter zerſchleichen, 
fodann nimmt man 3 Kaffeelöffel voll Zucker, und ſpru⸗ 
delt es gut ab, gießt dieß in das Mehl, ſchlaͤgt den Teig 
ſo lange ab, bis ſich derſelbe vom Loͤffel loͤſet, und backt 
fie langſam. 


970. Einen marben Teig zu einem Tyroler 
Strudel. 


Man nimmt 1 Pfd. Mehl, 12 Loth Rindſchmalz, 

ſalzet ihn etwas und ſchläͤgt ſelben gehörig zuſamm en. 
971. Kaffee ⸗Conſumé. 

Man ſiedet 3 Seidel Obers, und kocht Kaffeh ein, 
aber ſtärker als im Waſſer; wenn es kalt iſt, ſo ſeihet 
man ihn, und ſprudelt ihn mit 9 Eyerdottern und Zucker, 
daß es ſüß genug wird, ab, füllet ihn in Kaffeebecher, 
gibt die Becher in eine Rein, und bis zur Hälfte der- 
ſelben ſiedendes Waſſer, deckt ſo wohl die Becher als die 
Rein zu, und dünſtet ſie im Dunſte. Dann werden ſie in 
den Bechern auf die Tafel gegeben, 


972, Gern = Butter - Teig. 

Man treibet 4 Loth Schmalz flaumig ab, dann 
macht man den Teig an mit dieſem Schmalze, 2 Eyer 
und 4 Dotter, ein halbes Seidel Milch, 4 oder 5 Löffel 
Germ, und einer großen Büchſen Mehl, walkt den 
Teig aus, und ſchlagt die Butter hinein, und macht ihn 
eben ſo, wie den andern Butterteig, dann kann man eine 
Torte oder Kipfeln daraus machen. 
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973. Einen Chadeau. 

Man nimmt ein Seidel guten Wein, läßt ihn ver— 
ſieden mit ganzem Zimmt, Gewürz (Nelken), Zucker und 
acht Eyerdotter dann gießt man den Wein darein, und 
ſprudelt es auf der Gluth, bis es gut aufkocht. 
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Anhang. 


1. Brot von Auſtern gebacken. 


Man ſticht 25 Stück Auſtern aus, läßt ſie 
mit einem Glaſe Wein auf dem Feuer heiß werden, und 
ſchüttet ſie dann auf ein Haarſieb. Hierauf hackt man 
2 Chalotten fein, ſchwitzt ſie mit ein wenig Butter und 
ein paar Löffel weiße Coulis, gibt das Abgelaufene von 
den Auſtern dazu, und läßt es eben duͤrchkochen; dann 
ſchneidet man die Auſtern würflich wie Semmel, thut ſie 
in die Soß, und legirt ſie mit 3 Eyerdottern und dem 
Safte von einer Citrone ab. Während dieſer Zeit macht 
man von einem Viertelpfund Butter, einem Pfunde Waſ— 
ſer, einem halben Pfunde Mehl und 8 Eyern kleine 
Backerey, wie unter Nro. 850 befchrieben ſteht, fullt 
das Aufter - Ragout in die kleine Backerey, beſtreicht dieſe 
mit einem in ein geſchlagenes Ey getauchten Pinſel, ban— 
nirt ſie halb mit Semmel und halb mit Mehl, und bäckt 
dieſelbe in heißer Butter aus. So bald fie gar find, ler» 
virt man fie warm auf einer Aſſiette. Ein ähnliches Ra⸗ 
gout kann man auch auf dieſe Art von Trüffeln und Kal: 
bermilz bereiten. 


2. Spaniſcher Topf von Repphühnern. 
Von 2 gebratenen Repphühnern, Wachteln oder Ha— 
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ſelhühnern ꝛc., nimmt man die Brüſte, hackt ſelbige fein, 
wie geriedene Semmel und hebt ſie zu nachſtehendem Ge— 
brauche auf. Das übrige von dem Flügelwerke ſtößt man 
im Mörſer ſo fein, wie möglich, thut das Geſtoßene in 
eine Caſſerolle, gibt eine gute Schü, etwas Bouillon und 
ein Glas Wein daran, und läßt es eine Stunde zugedeckt 
langſam kochen; dann ſchüttet man es ouf eine ausge⸗ 
fpannte Serviette, und alle Feuchtigkeit, die ausgepreßt 
wird, darf nicht mehr als etwa eine Viertelkanne betra— 
gen; hernach ſchlaͤgt man in einen Topf 4 ganze Eyer 
und vier Eyerdotter, quirlt ſie gut durch, und gießt die 
durchgepreßte Kraft dazu; hierauf gießt man es durch ein 
Sieb, damit das, was ſich von den Eyern nicht hat klein 
ſchlagen laſſen wollen, zurück bleibt. Jetzt gibt man das 
früher gehackte Bruſtfleiſch zu dieſer Maſſe hinzu, macht 
es mit Salz und Muskaten-Bluthe gehörig ab, und gibt die 
Maſſe auf eine Aſſiette, um welche man vorher einen 
Rand von Waſſerteig hat austrocknen laſſen, ſetzt es dann, 
jedoch zugedeckt, eine halbe Stunde lang in einen gelind 
geheitzten Ofen, oder ſetzt auch die Affıette auf eine Caſ— 
ſerolle mit kochendem Waſſer, und läßt es fo auf egalem 
Feuer höchſtens eine halbe Stunde ſtehen. Es bedarf nur 
fo viel Hitze, damit die Eher, die darin find, ordentlich 
gar werden. 


3. Mandel Rollen, 


Man: bereitet hierzu ein Pfund Portugieſer Maſſe, 
wie dieſelbe unter Nr. 879 beſchrieben ftebt, beftreicht ein 
Kupferblech mit fetter S peckſchwarte, und tragt die 
oben gedachte Maſſe fein und egal, höchſtens eines halben 
Fingers dick darin auf, beſtreuet es mit einem halden 
Pfund abgebrühten und in laͤngliche Fillets geſchnittenen 
Mandeln, und bäckt es bey mittelmäßiger Hitze gar. — 
So wie man das Blech aus dem Ofen nimmt, ſchneidet 
man den Kuchen gleich in egale Stücken von der Große 
eines Kartenblattes, und legt diefe warm auf runde Hol: 
zer, damit ſich dieſelben krumm ziehen. 
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4. Kleines Brot in Dauphine. 


Man kocht Aepfel mit etwas Zucker im Waſſer und 
Wein zu einer Marmelade, jedoch nicht zu dünn, hackt 
dann ein Viertelpfund Mandeln, eine Citronen-Schale, 
etwas Citronat, Cardamome und Zimmer zulammen , 
und rührt alles mit einem Löffel voll Himbeer : Gellé un: 
ter die Marmelade. Hierauf bäckt man ein Dutzend kleine 
Milchbrötchen, oder beſtellt ſie beym Bäcker von der 
Größe eines Borsdorfer Apfels, ſchneidet jedes Stück 
oben auf, böhlt die Krume heraus, füllt die Brötchen 
mit der vorbereiteten Apfelmaſſe voll, paßt dann den 
Deckel wieder darauf, rangirt ſie in eine Schüſſel, be: 
gießt ſie öfters mit einer Viertelkanne Wein, der mit 
Zucker verſüßt iſt, und fährt damit fort, bis aller Wein 
ſich in die Brötchen gezogen hat. Alsdann ſchlagt man 
3 Eyer klein, beſtreicht jedes Brötchen damit, bannirt ſie 
mit geriebener Semmel, worunter etwas Mehl und bäckt 
ſie ſchnell in heißer Butter aus; dann werden ſie mit 
Zucker und Zimmt beſtreuet und angerichtet. 


5. Talamuſette. 


In einer Caſſerolle ſchwitzt man 3 bis 4 Chalotten 
mit ein Achtelpfund Butter; wenn dieſe abgekühlt ut, 
ſo thut man eine Achtelkanne ſauern Rahm, ein Vier— 
telpfund geriebenen Parmeſan-Käſe, 6 Euyerdottern, 
und wenn von 4 Eyern das Weiße zu einem feſten 
Schnee geſchlagen iſt, noch etwas Muskaten-Blume und 
ein wenig Salz dazu, ſchuͤttet dieſe Maſſe in eine mit 
Butter beſtrichene Caſſerolle und bäckt es faſt eine Stun⸗ 
de lang gar. Zu gleicher Zeit macht man von einem 
Pfund Butter, 1½ Pfund Mehl und zwey bis drey 
Taſſen voll Waſſer einen Butterteig, wie bey Nro. 307 
beſchrieben iſt, ſetzt von dieſem Butterteige etliche 20 
Stück kleine Paſteten-Formen aus, und bäckt ſelbige zu 
gleicher Zeit mit erſtgedachter Maſſe im Ofen gar. So 
bald die Paſtetchen gar find, nimmt man den Deckel ab, 
thut das Inwendige heraus, und füllt ſtatt des Heraus⸗ 
genommenen von dem in der Caſſerolle Gebackenen hinein; 
dann ſervirt man es warm. 
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7. Salmigonde. 


Wenn man einen gut gewaſchenen und geleſenen 
grünen Salat hat, ſey es von welcher Art es wolle, ſo 
hackt man fein, was man von Fleiſch vorräthig hat, als 
Repphühnerbrüſte, Truthahn, Kalbsbraten und derglei— 
chen, melirt es mit fein gehackten und hartgekochten 
Eyern und Champignons, thut klein geſchnittene Neun— 
augen und abgeſchälte Oliven dazu, und macht mit Eſſig / 
Oehl, Pfeffer, Senf und Salz dieſen Salat ſchmackhaft. 


7. Haché von Aal in Schalen. 

Man ſchneidet das Fleiſch von einem friſch geſchlach⸗ 
teten Aal in kleine Würfel, hackt etwa 4 oder 6 Stück 
Chalotten fein, paſſirt dieſe mit einem Löffel voll Pro: 
vencer-Oehl, thut den geſchnittenen Aal dazu, gibt etwas 
geſtoßenen Pfeffer und gehörig Salz daran, und laßt 
alles auf mäßigem Feuer im Tiegel gar ſchwitzen. Un- 
ter dieſer Zeit ſchneidet man ein Dutzend oder mehr Au: 
ftern gleichfalls in Würfel, thut diefe unter den paſſir⸗ 
ten und gar geſchwitzten Aal, gibt 4 Stück gehackte und 
durch ein Haarſieb geſtrichene Sardellen, oder in deren 
Ermangelung, die gehackte Milch von ein paar Häringen 
dazu, rührt es durch und füllt es in Coquillen oder in 
große Auſterſchalen, beſtreuet es dann mit geriebenem 
Zwieback, und gibt über jede einzelne Schale einen WE 
fel voll gelbbraune Butter. Alsdann werden ſie auf dem 
Roſte über dem Kohlfeuer gebraten, und mit einer glü⸗ 
henden Schaufel von oben her Couleur gegeben. Im Falle h 
man einen Backofen heiß hat, kann man das letztere 
auch durch die Ofenhitze ohne Roſt verrichten. \ 

8. Boubert von Krebſen. 

Einem Schock Krebſen bricht man lebendig die Naſe 
aus, hohlet mit dem Meſſer den Magen heraus, wirft 
dieſen weg, ſucht alsdann alles innere Krebsfleiſch wie 
auch aus dem Schwanze und Scheren heraus, und hackt 
alles ganz fein. Von den Krebſchalen wirft man nur 
die Naſe oder den Rücken weg, ſtößt alle übrigen im 
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Mörfer fo fein als möglich, thut das Geſtoßene in eine 
Schüſſel, und gibt eine Viertelkanne Milch darauf. Nach» 
dem es dann eine Weile gut durch einander gerührt worden 
iſt, ſtreicht man durch ein Haartuch alles gut durch, fchlägt 
6 bis 8 ganze Eyer mit einem Quirl, gibt dieſe zu dem 
Durchgeſtrichenen, melirt auch das gehackte Krebsfleiſch 
damit, thut etwas Salz und Muskaten-Blume dazu, und 
ein Viertelpfund friſche zerlaſſene Butter. Hierauf beſtreicht 
man einen paſſenden Napf oder Caſſerolle gut mit Butter, 
beſtreuet es dann mit geriebener Semmel, ſchüttet die 
Maſſe hinein und läßt es im gelind erwärmten Ofen gar 
backen. Beym Anrichten wird dieß Gevackene auf die 
Schüſſel umgeſtürzt. — Wer es will, kann auch ein Ra: 
gout von Krebsſchwänzen, Kalbsmilz und Spargelſpitzen, 
mit ein paar Eyerdottern ablegirt darüber geben. 


9. Himbeereſſig zu bereiten. 


Auf eine Kanne Himbeeren gießt man eine Kanne 
guten Weineſſig, läßt beydes ein Mahl aufkochen und ſo 
lange mit einander ſtill ſtehen bis es erkaltet. Hernach 
gibt man es auf ein Sieb, laßt es durchlaufen, und 
nimmt zu einem Pfunde ſolchen Himbeereſſig 3 Viertel— 
pfund Zucker, kocht es wieder, ſchaumt es rein ab, und 
füllt es, nachdem es kalt geworden, auf Bouteillen. Ein 
paar Löffel dieſes Himbeereſſigs in einem Glaſe Waſſer 
gibt im Sommer ein ſehr kühlendes Getränk. 


10. Kirſchſaft zu bereiten. 

Man preßt den Saft aus friſchen ſauren Kirſchen 
aus, nimmt auf ein Pfund ſolchen Kirſchſaft, ein Viertel— 
pfund Zucker, kocht olches zuſammen, ſchaumt es rein ab, 
und füllt es, ſo bald es kalt geworden, auf Bouteillen. 


11. Mandel » Spiegel. 
Man nimmt ein Pfund ſüße Mandeln, reibt fie mit 
2 Chern fein, thut /, Pfund Zucker dazu, und rührt es 
mit noch 3 bis 4 ganzen Eyern gut durch, dann ſtreicht 
man die Maſſe auf Oblaten⸗-Bogen und beſtreuet es mit 
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Zucker; dann wird es in beliebige Stücke geſchnitten, 


und dieſe langſam auf einem kupfernen Backbleche geba⸗ 
cken. 


12. Waffeln ohne Hefen. 

Ein Pfund abgeklärte Butter rührt man zu Sahne 
und gibt nach und nach 14 Eyerdotter, Muskaten-⸗Ylüthe 
unde Loth Zucker dazu. Hierauf rührt man langſam 1 
Pfund feines Mehl und eine halbe Kanne ſauren Rahm 
darunter, ſchlaͤgt von dem Weißen der 14 Eyer einen fe⸗ 
ſten Schnee, und rührt dieſen zuletzt unter die Maſſe, 
dann werden die Waffeln im heißen mit Speck beſtri⸗ 


chenen Eiſen gebacken und beym Anrichten mit Zucker 
beſtreuet. 


13 Efchofeeg, 

Drey Viertepfund Mehl rührt man mit einer 
Kanne Milch und 15 ganzen Eyern wie eine Claire an, 
daunz beſtreicht man eine Partie irdene Formen, in der 
Runde wie eine Untertaſſe, jedoch von der Bacon einer 
Napfkuchenform mit Butter, füllt dann den dritten Theil 
dieſer Formen mit diefer Claire an, und läßt ſolche im 
gelind erwaͤrmten Ofen langſam backen. Wenn es mit 
der Hitze gut getroffen wird, ſo werden die Formen bis 
oben voll werden, jedoch muß man ſie langſam austrock⸗ 
nen laſſen, ſonſt fallen ſie zuſammen. So bald ſie dann 
aus dem Ofen kommen, kehrt man die Formen um, ſo 


fallt das Geback beraus. Alte Formen ſind hierzu beſſer 
als neue. 


14. Hobel» Späne. 


Man rührt ein halb Pfund Zucker mit dem Weißen 
don 3 Eyern und ein halb Pfd. Citronen⸗Saft zu Glacé, und 
var fo lange bis es ſteif wird, oder ſo dick, daß man 
5 aufſtreichen kann. Hierauf ſchneidet man aus ganzen 
Iblaten-Bogen 2 Finger breite Streifen, belegt diefe mit 
er Glacé, und bringt die glacirten Streifen auf dazu 
aſſende Hölzer; dann ſetzt man dieſe in einen gelind er⸗ 


A 


— 454 — 


wärmten Ofen, läßt fie trocknen, und dann auf den 
Hölzern kalt werden, wornach ſie ſich nach der Form des 
Holzes krumm ziehen. ; 
Wer diefe Späne roth wünſcht, der kocht etwas 
rothen Flor in wenig Waſſer, drückt den Flor dann rein 
aus, und läßt die rothe Feuchtigkeit ganz kurz einkochen, 
bis beynahe zur Trockenheit. Hierauf gibt man die oben 
beſchriebene Glacé darauf, rührt es gut durch, und 
ſtreicht es wie früher geſagt auf die Oblaten. — Zu 
braunen Spänen reibt man etwas Choccolate ganz fein, 
ruͤhrt ſolche unter die Glace, und macht es auch, wie 
früher beſchrieben. 
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Err ſt e Abtheilung. 


Leichte Brühe, braune Brühe, Suppen : Zelten, durch⸗ 
geſiebte Kraft-Suppe und 20 verſchiedene Suppen. 


Anweiſung zur Fertigung der Bouillon oder Brühen. 

Colli zu machen. 

Braune Suppe. 

Geſtoßene Leber-Suppe. 

Kraft- Suppe. 

Schnecken⸗Suppe. 

Fiſch⸗Haſché⸗ Suppe. 

Ragout- Suppe. 

Wein⸗ Suppe. 

Bier-Suppe. 

Choccolate-Suppe. 

Erbſen⸗ Suppe. 

Beiſchel⸗Suppe. 

Spargel-Suppe. 

Hechten-Suppe. 

16 Mark: Budin. 

Krebs - Budin zu machen, 

18 Bereitung der braunen Brühe. 

19 Bereitung des Glaß oder der Suppen » Zelten. 

20 Bereitung der weißen Durchgefiebten Kraftbrühe. 

21 Bereitung der braunen durchgeſiebten Kraftbrühe, beſonders 
zu Soßen. a 

22 Geſundheits-Suppe von Kapaun oder Hühnern. 

23 
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— — mit Kalbskniebeugen. 
24 Bl ı... — mit Markknochen und verlornen Eyern. 
25 ger — mit faſchirten Hühnern oder Tauben. 
26 — — — mit Kalbfleiſchknödeln und Kräutern. 
27 — — — mit Hühnerknödeln. 


28 m — von Fiſch⸗ und Hechtknoͤdeln. 
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No. 


Geſundheits-Suppe mit Fifh- Rollets vom Hecht 

=, = — mit Provitrols. 

— — — mit kleinen Brötchen. 
Suppe von Hühnern oder Indians mit Reiß und Citronen. 
Hühner- oder Kalbfleiſch-Suppe mit Perlgraupen. 
Dergl. mit Locken. 
Dergl. mit Griestnödel. 
Dergl. mit länglichen Reißſchnitten. 
Dergl. mit gebackenen Nudeln. 
Dergl. mit geſchnittenen Nudeln. 
Dergl. mit gebackenem Eyer-Geſte. 
Dergl. mit gebackenen Semmelknoͤdeln. 
Dergl. Italiäniſche. 
Gärtner s Suppe mit brauner Brühe, mit Hühner, Kalbe 

fleiſch oder Marksknochen. 2 
Weiße Gärtner-Suppe. 
Frühlings⸗Suppe mit brauner Brühe und ſaſchirten Gurken. 
Braune Suppe mit Fillets von Braten. 
Jacobiner-Suppe mit brauner Brühe. 
Schwediſche Suppe mit Croutons von Parmaſan-Käſe. 
Braune Suppe mit Kräutern und faſchirtem Kopffalar. 
Schwediſche braune Saft: Suppe mit Zwiebeln. 
Capueiner-Saft⸗Suppe mit verlornen Eyern. 
Schwäbiſche braune Saft: Suppe. 
Schwarze Saft: Suppe mit Sago. 
Reiter» Suppe von brauner Brube mit Gurken. 
Eine Feldherrn -Saft Suppe mit gefülltem Brote. 
Saft⸗Suppe mit rothem Kohl oder Kraut. 
Saft» Suppe mit Poupees von Gartengewachs. 
Flamandiſche braune Saft-Suppe mit Reiß. 
Braune Saft: Suppe mit geröfteten Nudeln. 
Suppe von durchgeſeiheter Kraftbrühe von Hühnern und 
grünen Erbſen. 

Suppe von Hühnern mit indianiſchen Vogelneſtern. 
Herbſt⸗Suppe mit Schweinsohren. 
Kraft: Suppe mit weißen Nüben mit Fillets von Aenten. 
Kraft⸗Suppe von Steckrüben mit Repphuhnern. 


Kraft-Suppe mit Pomeranzen. 


Königs-Suppe mit Hühnern. 

Durchgetriebene Fleiſchſuppe. 

Koöniginn-Kraftſuppe mit Hecht⸗Grenade. 
Kraft⸗-Suppe von Krebſen. 

Milchſuppe von Krebſen. 

Weihnacht⸗Kraftſuppe von Kaſtanien und Hühnern. 
Cardinal-Suppe mit Reiß. 

Suppe von Hühnern mit Kaiſer⸗Gerſte. 

Legir! Serbel-Suppe von Brühe. 
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a) Weinſuppe mit Aepfeln und Weinberl. 

b) Dieſelbe mit Perlgraupen, Aepfeln und Weinberl. 
Kirſchen-Suppe mit rothem Weine. 

Sago mit weißem oder rothem Weine. 

Gapueiner = Weinſuppe. 

Weinſchaum⸗Suppe. 

Schwaden⸗Grütze mit weißem oder rothem Weine. 
Milch⸗Suppe mit Kürbiß. 

Milch-Suppe mit kleinen Knödeln von Reiß und Mandeln. 
Legirte Milch-Suppe mit Schneeknoͤdeln. 

Suppe von braun gekochtem Zucker. 

Milch⸗Suppe mit Sago. 

Reiß⸗ Panade mit Citronen. 

Hafer⸗Grütze mit Citronen. 

Brots Suppe mit Citronen. 

Hamburger Brot-Suppe. 

Legirte Mehl⸗ Suppe mit Citronen. 

Panade von Semmel. 

Kalte Schale von Hafergrütze. 


Zweyte Abtheilung. 


Beſchreibung des Faſch/ Salbicom, St. Menus, 
Claire und Braiſe, der verſchiedenen Gartengewäch⸗ 


103 
104 
105 


ſe, Suppenkräuter und lines herbes, 


Faſch von Hühnerbrüſten, Kalbfleiſch und anderen Fleich⸗ 
ſorten. 

Faſch von Hechten oder anderen Fiſchſorten. 

Faſch von Krebſen oder Krebs-Butter. 

Salbicom oder fein zubereitetes Gericht. 

D > 2 8 

St. Menus. 

Claire. 

Braife. 

Gartengewächſe, beſonders zu Suppen. 

Suppenkräuter. 

Feine Kräuter zu Soßen, Faſchen und Marinade. 


Dritte Abtheilung. 
Von Soßen und Kraftbrühen oder Gallerten. 


Auſter⸗Soß. 
Muſchel⸗Soß. 
Pomeranzen-Soß. 


u 


Ee ee 
n e PER i N 


Dans 


106 Citronen-Soß; 
10% Champignon-Soß. 
108 Truffel⸗Soß. 
109 Gehackte Soß. 
110 Sardellen-Soß. 
111 Italiäniſche Sof. 
112 Spaniſche Soß. 
113 Moos- oder Erdſchwammen-Soß. 
114 Gurken-Soß. 
115 Dlivens Sof. 
116 Sof von kleinen Zwiebeln in Ragout. 
117 Sof von durchgeſchlagenen Zwiebeln. 
118 Durchgeſchlagene weiße Rüben: Sof. 
119 Zwiebel- Sof. 
120 Chalotten-Soß. 
121 Kleine Zwiebel-Soß. 
122 Sof von indiſchem Accia. 
123 Soß von feinen Kräutern. 
24 Mofkomwifche oder preußiſche Sof. 
125 Genfer ⸗Soß. 
126 Soß von Kaſtanien. 
127 Soß von Soja. 
128 Butter⸗Soß. 
129 Engliſche Soß. 
130 Holländiſche Sof. 
131 Königinn-Soß. 
132 Sof à la Ree, 
133 Braune Kapern : Sof. 
134 Sof à la Beschamele. 
135 Bertram: Sof. 
136 Biſchof-Soß. 
137 Süße Sof. 
138 Pfeffer⸗Soß. 
139 Butter⸗Soß. 
140 Peterjilien- Sof. 
141 Krebs⸗Soß in Ragout. 
ö — — mit Brühe. 
— — mit Milch. 
142 Soß oder Ragout von Artiſchocken. 
143 Soß oder Ragout von Spargel, Krebsſchweifeln und 
Maurachen. 
44 Soß oder Ragout von Sellerie. 
145 Grüne Fenchel-Soß. 
146 Grüne Kräuter⸗Soß. 
147 Dill: Sof. 
Marinade um Aecia zu bereiten. 
149 Accia-Soß. 


— — 


Rr 


Kraftſuppe oder Gallerten zu kalten Sachen. 
Einen kalten Krän zu machen. 
Einen Obers⸗Krän zu machen. 
Limonien-Kräu. 
Choccolate-Conſume. 
Kaffeh-Conſume. 

Chadeau zu machen. 
Choccolate-Krän. — 
Mandel-Krän. 

Milch-Krän. 

Muſchel-Soß zu machen. 


Vierte Abtheilung. 


Vom Rindfleiſche, Kalbfleiſche, Hammelfleiſche, Schweine⸗ 


161 

102 
163 
164 
165 
166 
167 
168 
169 
170 
171 

172 

173 
174 
175 
176 


177 


fleifhe u. ſ. w. mit ihren Veränderungen. 

Natürliche Rinderbruſt. 

Großer Herren Rindfleiſch. 

Finkenſteiniſches Rindfleiſch. 

Gotteriſches Nindfleifch, 

Preußiſches oder Moſkovitiſches Rindfleiſch. 

Rinderbruſt, bannirt mit einer Saint Menus. 

Engliſcher Braten. 

Boeufä la Mode, 

Nindfleiſch à la Daube, kalt. 

Gedampftes Rinder-Fillet oder mürber Braten. 

Rinder-Lungenbraten mit Obers. 

Rinder-Lungenbraten auf dem Roſte. 

Rinder⸗Fillets en Beef Steak, 

Nindfleiſch in der Rundung zugerichtet. 

Pohlniſche Rinderzunge. 

Gebackene Ninderzunge mit Hache ⸗Soß. 

Gebackene Zungen mit Kirſchen, Hagebutten oder Pflau⸗ 
men = Marmelade. 

Rinderzunge mit Saint Menus. 

Geſpickte Ninderzunge à la Braise mit Zwiebel: oder Ka⸗ 

ſtanien-Nagout. 

Ninderzunge à Ja Mode. 

Genueſiſche Rinderzunge. 

Rinderzunge à la Conty. 

Ninder-Preßkopf, kalt. 

Italiäniſches Rindermaul, kalt. 

Rindermaul und Füße in ſüßer Soß. 

Ninder - Kaldaunen in der Caſſerolle. 

Geſpickte Kalbskeule am Spieß mit Kapern⸗Soß. 

Glaſirte Kalbskenle geſpickt mit Champignons Soß. 
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190 
191 
192 
193 
194 
195 
196 
197 
198 
199 
200 
201 

202 
203 
204 

205 
200 
207 
208 
209 
210 
211 

212 
213 
214 
215 


216 
217 
218 


219 


220 
221 
222 
223 
224 
225 
226 


22 
228 
229 


Gedämpfte Kalbskeule. 

Eine runde Kalbskeule mit Trüffel⸗Soß. 

Kalbsnuß mit Sauerampfer⸗Soß. 

Artige Kalbsnuß. 

Kalbsſchnitte mit Soß von Trüffeln. 

Kalbs⸗Carbonaden auf Genefer Art. 

talbsſchnitten auf eine andere Art. 

Rückenſtück vom Kalbe, artig zugerichtet. 

Cottelets von Kalbfleiſch oder jungen Hühnern. 

Gerollte Kälber-Carbonaden. 

Cottelets von Kalbfleiſch, grillirt. 

Kälber s Sarbonaden mit Pomeranzen. 

Gebackene Carbonaden mit marinirter Sof. 

Cottelets von Kalbfleiſch. 

Kalbe - Eottelets , faeirt mit Sof. 

Kalbs⸗Carbonaden, goldgelb. 

Kälber-Carbonaden auf eine andere Art. 

Eingepökelte Kälber-Carbonaden. 

Cottelets geſpickt mit Ragout von kleinen Zwiebeln. 

Maskirte Carbonaden. 

Kälber⸗Carbonaden in Griſette. 

Cottelets von Kalbfleih. 

Tandons von Kalbfleiſch en Fricasse. 

Tandons von Kalbfleiſch mit faſchirtem Sellerie. 

Tandons von Kalbfleiſch en Bristol mit Orange. 

Kalbsbruſt en Marinade fritte. 

Tandons von Kalbfleiſch mit Spargel, Krebſen und Mau⸗ 
rachen. 

Tandons von Kalbfleiſch mit Blumenkohl. 

Tandons von Kalbfleiſch mit faſchirtem Kopf-Salat. 

Tandons von Kalbfleiſch mit Fillets von Gurken. 

Rollets und Poupées von Kalbfleiſch. 

Fricandellen von Kalbfleiſch mit diverſen Soßen. 

Escalops von Kalbfleiſch mit Cardamome und Citrone 

Kalbskoͤpfe mit ſüßer Soß. 

Rollade von Kalbskopf, kalt. 

Kalbszungen. 

Grenade von Kalbszungen. 

Gratin von Kalbszungen. 


7 Kalbsleber mit verſchiedenen Soßen. 


Leberkuchen oder Grenade vou Kalbsleber. 
Würſte von Kalbsleber. 


230 Würſte von Kalbsgekröſe. 


231 


232 
233 Hatelets in Butter und Marinade. 


234 Kalbsgehirn oder Kälberbrägen in St. Menus. 


Kalbsgekröſe. 
Hatelets von Kalbsgekröſe. 


235 Kälberbrägen in Butter und Marinade, 

236 Ausgebackener Kälberbrägen goldgelb. 

237 Würſte von Kälberbrägen. 

238 Kalbsbrägen in Muſcheln. 

239 Kälbermilz geſpickt en Fricandeaux. 

240 Matelote von Kalbsmilz mit Krebſen, Auſtern und Cham⸗ 
pignons. 

241 Blanquet von Ka bsbraten. 

242 Haché von Braten. 

243 Hammelkeule à la Glace, 

Hammelkeule à la Glace mit faſchirten Zwiebeln. 

245 Holländiſches Hammel-Carré. 

246 Carré von Hammel mit Reis. 

247 Engliſches Hammel-Carré. 

248 Hammerkeule oder Carré. 

249 Gebratenes Lamm mit grüner Soß. 

250 Ballon von Lammskeule. 

251 Griſet-Paſtete von Lamms-Tandons ur) anderen Fleiſch⸗ 
ſorten. 

252 Schweinskeule am Spieß. 

253 Schweins⸗Carré und Schweins⸗Cottelets. 

254 Einen guten Lungenbraten zu machen. 

255 Faſchirkes lämmernes Brüftel zu machen. 

256 Lämmerne Carbonaden mit Papier. 

257 Gedünſte kälberne Schnitzel. 

258 Carbonadeln oder Schnitzel auf eine andere Art. 

259 Faſchirte Carbonaden. 

260 Speckknoͤdel. 

261 Markwandeln. 

262 Lebereiterl. 

263 Markſchnitteln. 

264 Nierenkoch. 

265 Fleiſch-Peſchamel. 

266 Nindfleiſch auf moſkoviſche Art. 

267 Geſtürzte Fleiſch⸗Mehlſpeiſe. 

268 Stoffat-Rindfleiſch. 

269 Beuf à la mode. 

270 Kränfleiſch. 

271 Gedämpftes Reißfleiſch. 

272 Engliſcher Braten. 

273 Fleiſchbeitze. 

274 Tile von Kalbfleiſch. 

275 Schinken mit Neiß. 

276 Schweizer Hache. 

277 Dblat: Krapfen. 

278 Schmankerlkoch. 

279 Aepfel in Creme, 8 
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2850 Butter-Kipfeln. 

ı Reif - Bien, 

2 Gebackenes Heu. 

3 Aepfel-Schalottel. 

Linzer Torte. 

5 Friſches Obſt einzuſieden. 

6 Faſchirte Roſtbraten. 

287 Sauern Faſch. 

208 Holländer Würſte zu machen. 

289 Ausgedünſteter Bruſtkern. 

290 Roſtbraten zu machen. 

2)1 Faſch⸗-Aentel. 

292 Ein aufgelegter Bund. 

203 Gedünſteten lämmernen Schlägel mit Gurken. 
294 Leber am Spieße zu braten. 

295 Eine Speiſe von übrig gebliebenem Braten. 
296 Crem-⸗Würſtel. 


Fünfte Abtheilung. 


Vom wilden und zahmen Federvieh und Flügelwerk, vom 

großen und kleinen Wildbret, Paſteten, Aspics, Endoutls 
ien und Würſten, Fritüren und ausgebackenen Sachen. 

297 Hühner en Surprise. 

296 Junge Hühner in weißer Wurſt. 

299 Boudin blanc von alten Hühnerbrüſten. 

300 Junge Hühner A la Crapaudine. 

301 Junge Hühner en Cottelets. 

302 Gebratene Hühner mit Peterſilie, geſpickt. 

803 In Orangen geſpickte Hühner. 

804 Faſchirte Hühner mit Krebſen. 

305 Junge Hühner mit Reiß. 

306 Junge Hühner in Rollen mit Auſter⸗Soß. 

30% Paſtete von jungen Hühnern mit Trüffel: Sof. 

308 Junge gedämpfte Hühner. 

309 Hühner in Butter gebraten. 

310 Indian als Schildkröte. 

311 Indian en Casserolle mit Reiß. 

312 Indian mit Igel. 

313 Truthahnbrüfte mit Veränderungen. 

314 Junge Hühner, Kapaunen oder Indian maskirt. 

3:5 Hühner, Kapaunen oder Indian in Marlee, 

316 Gebratene Gänſe oder Aenten mit Meerrettig- Creme. 

317 Gänſe oder Aenten mit faſchirten Gurken. 

316 Gans oder Aente en Ballon. 

319 Gänſe, Aenten, Hühner oder Indian in Harlequin. 
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Gans oder Aente, faſchirt. 
zal Naſchkuchen von jungen Tauben. 
Junge Tauben mit Cruſten. 
Geſchmorte Tauben mit Wachholder. 
Fricaſſée von Tauben. 
Faſanen oder Repphühner. 
Paſtete von Faſanen. 
Paſtete von Auerhähnen oder Trappen. 
Spaniſcher Topf von Faſanen oder Repphühnern. 
Hirſch-Ziemer, bannirt. 
Fricandeaux von Wild auf moſkovitiſche Art. 
331 Rollets von Wild, es ſey Hirſch oder Reh. 
332 Grenade von Hirſch, Reh oder anderem Wildbret. 
333 Konigs-Kuchen von Reh, Hafen oder anderem Wildbret, 
334 Paſtete in Rollen, von Wildbret. 
335 Gobelets von Wildbret oder wildem Geflügel. 
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336 von Wildbret oder wildem Geflügel. 
337 er Schweinskopf à la Daube kalt. 

338 Gepreßten wilden Schweinskopf in Rollen, kalt. 
339 Gebratene oder bannirte wilde Schweinskeule. 


340 Paſtete von Schinken mit Eonfume kalt. 
341 Hanauer Paſtete mit Conſumé, kalt. 
342 Paſtete von Indianen, kalt oder warm. 
343 a) Kleine Paſtetchen in Ragout. 
b) Kleine Königinn = Paftethen mit Parmaſan⸗Käſe. 
c) Kleine Paſtetchen in Beſchamsle. 
d) Kleine Paſtetchen en Salmé von Repphühnern. 
e) Kleine Paſtetchen von Fiſchen in Befchamele, 
1) Kleine Paſtetchen von Auſtern in Faſch. 
g) Kleine Paſtetchen und Ragout von Auſtern. 
h) Faſch-Paſietchen in Grisette. 
1) Treſſirte Paſtetchen mit Hammel: oder Lamm s: Cottelets 
k) Kleine treſſirte Paſtetchen von Reh. 
J) Ausgebackene genueſiſche Paſtetchen. 
m) Kleine Paſtetchen von Eitronen. 
4 Geroͤſtete Hatelets mit einer Faſch-Soß. 
45 Hatelets en Friture. 
6 Cracovis von Salbicom. 
847 Ausgebackene Croquets von Auſtern. 
348 Croquets von Auſtern in Oblaten. 
849 Amourets von Kalbfleiſch, ausgebacken. 


350 Gebackene Lamms-Cottelets mit Marinade. . 
351 Gebackene Auftern in Marinade; 
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352 Gebackene Muſcheln in Marinade. 
253 Gebackene Hattelets von Muſcheln in Marinade. 
35% a) Bignets von Citronen-Scheiben. 

b) Bignets von Citronen anderer Art. 

c) Citronen-Bignets dritter Art. 
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No. 

355 Bignets von Sardellen. 

350 Kleine Brötchen in Salbieom. 

387 Aſpie von jungen Hühnern mit Krebſen und Champignons. 
358 Endouillen oder Haſenwürſte. 

359 Ninderwurſt zu Erbſen⸗ und Linſenſuppen. 

360 Franzöſiſche Blutwürſte. 

361 Bratwürſte von Schweinefleiſch. 

362 Saueiſſons von Schweinefleiſch. 

363 Endoulllen von Reiß. 

364 Endouillen von Krebſen. 

365 Endouillen von Hecht oder anderen Fiſchſorten. 
366 Endouillen von Wälſchkohl oder Savoyen Kohl. 
367 Tymbale von Macarony. 

468 Grenade von Kalbsmilz , Rindergaumen und Ailerons. 
369 Poupeon von Reiß mit Tauben, Krebſen und Maurachen. 
370 Grenade von Reiß mit Compöte von Pflaumen. 
371 Grenade von Semmel mit Aepfeln und großen Roſinen. 
372 Grenade von Plinzen mit grünen Pflaumen. 

373 Hühner mit Müſcherln zu machen. 

374 Ein Hühncheu mit Reiß zu machen. 

375 Einen Faſan in Aspie zu machen. 

376 Ein gedünſtetes Poulart zu machen. 

377 Eine Aente in pohlniſcher Soß zu machen. 

378 Kapaunen- Würfte zu machen. 

379 Einen Rehrücken zu bereiten. 

380 Kapaun mit Aepfeln. 

381 Ein Kapaun mit Auſtern und geſpickte Brüſteln. 
382 Kapaunen⸗Knödel mit Müſcherln. 

383 Einen Aspie von Hühnerkamm zu machen. 

384 Einen Indian mit Krebsſenf und kälbernes Brüſtel. 
385 Hühnchen mit Reiß zu füllen. 

386 Einen Kapaun mit Auſtern- und Krebs⸗Soß. 

387 Das Wildſchwein zu ſulzen. 

388 Krebs - Hühner. 

389 Faſchirte Tauben. 

390 Hühner in engliſcher Soß. 

301 Repphühner in Faſch. 

392 Ein Afpie von Kapaunen. 

393 Wildſchwein oder Schwarz - Wildbret 

394 Nibiſel⸗Soß oder Sof zum wilden Schwein. 

395 Tauben in Blut. 

396 Tauben in Blut auf andere Art. 

307 Hirſchziemer in Nibiſel⸗Soß. 

398 Gebackene Hühner in der Ribiſel⸗Soß. 

309 Sauer eingelegte Hühner. 
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Sechste Abtheilung. 


Von der Bereitung aller Arten Gemüſe und Gartenge⸗ 
wächſe, Mehl und Eyerſpeiſen. 

No. 

400 Ausgebackene Artiſchocken. 

401 Artiſchocken- Boden en Surprise. 

402 Artiſchocken mit Semmel und Peterfilien : Soß. 

403 Artiſchocken mit Weineſſig oder holländiſcher Soß. 

404 Artiſchocken-Boden en Coulis oder en Ragout. 

405 Braunkohl oder Grünkohl zu kochen. 

406 Blumenkohl in Grenade mit faſchirten Kalbs⸗Cottelets. 

40% Griſette von Blumenkohl und Hühnern. 

408 Poupedon von Blumenkohl mit Parmeſan. 

409 Blumenkohl mit Peterſilie und geriebener Semmel. 

410 Blumenkohl in Salat. 

i Blumenkohl = Stängel anftatt Spargel. 

412 Scorzoner-Wurzeln mit glaſirter Kalbsbruſt. 

413 Chartraiſe von Gartengewächs mit glaeirten Tandons. 

414 Endivien, geftobt. 

415 Endivien in Coulis. 

416 Endivien mit Rahm, Saucischen oder Bratwürſten. 

417 Pohlniſche Mohrrüben. 

18 Türkiſche Mohrrüben mit Hammellleiſch. 

4:9 Grüne Gurken, faſchirt. 

420 Faſchirte Gurken nach Saint Menus. 

421 Poupées von Gurken. 

422 Fillets von Gurken mit Rahm, mit Eyern garnirt. 

423 Grenade von Kartoffeln, mit Grillade von Hammelfleiſch. 

424 Kartoffeln mit Rahm. 

+25 Kartoffel-Knödel mit brauner Butter. 

426 Mehlſpeiſe von Kartoffeln. 

427 Hospotte von allerley Sorten Wurzelwerk. 

8 Hopfenkeime und Sauerampf. 

429 Grüne Erbſen oder Schoten. 

430 Junge grüne Erbſen mit faſchirtem Salat. 

431 Grüne Erbſen trocken aufzubewahren: 

432 Junge Bohnen zu kochen. 

433 Grüne Bohnen zu trocknen und aufzubewahren. 

434 Verl: oder Zuckerbohnen zu kochen. 2 

435 Zuckerbohnen zu trocknen und aufzubewahren. 

430 Sauerkraut oder Kumskohl einzulegen. 

437 Sauerkraut mit Pokel-Gänſefleiſch. 

438 Kohlrabi zu kochen. 

439 Kohlrabi in Coulis. 

440 Kohlrüben zu kochen. 

ı Linien mit Schweins⸗Cottelets. 
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442 Linſenſuppe mit Schweins-Mäulern und Ohren. 

443 Mangolt zu kochen. 

444 Peterſilienwurzeln zu kochen. 

445 Japaniſche Becher von Kohlrabi mit Hospotte. 

446 Paſtinakwurzeln zu kochen. 

447 Nothen Kohl oder Rothkraut zu kochen. 

448 Orangen-Salat zu gebratenen Indianen. 

449 Niegfchen zu braten. 

150 Spargel mit dicker Butter. 

451 Spargel in Salat. 

452 Sauerkraut mit frühen Weintrauben. 

453 Sauerkraut mit Borſtorfer-Aepfeln. 

454 Sauerkraut mit Pflückhecht, Krebſen, Auſtern und ge⸗ 
backenem Hecht: Fricandeaur. 

pinath zu kochen. 

yinath und Sauerampfer. 

yudin von Spinath mit Rahm. 

hich⸗Kuchen von Spinath mit geräuchertem Nindfleiſch. 

Srenade mit Weißkraut. 

460 Weißkraut in Wurſt mit Rahm. 

401 Königliches Nollet von Weißkohl. 

462 Weiße Rüben zu kochen. 

463 Weiße Ruben zu Aenten in Braife- 

464 Savonen: oder Walſchkohl zu kochen. 

465 Faſtenſpeiſe von Savoyen = Kohl, 

466 Artiſchocken-Boden zu trocknen. 

467. Salzgurken einzulegen. 

468 Senfgurken zu machen. 

469 Kleine Eſſiggurken einzulegen. 

470 Johannisbeeren Gelle, ohne zu kochen. 

471 Eyerbecher. 

472 Omelets im Ofen. 

473 Kleine König = Paſteten. 

474 Milch : Gelle oder Schneemilch. 

475 Merinquil in ſauern Rahm. 

476 Fontis von Kaſe. 

477 Gobelets. 5 

478 Gobelets in Reiß mit Krebs-Nagout und Rahm. 

479 Bignets von Omelets mit gehacktem Fleiſch., 

480 Mineſtra Genueſa. 

481 Omelets in Ragout mit Obers. 

489 Italiäniſche Locken. 4 

483 Omelets mit Marmelade von Kirſchen mit Obers. 

484 Omelets in ein artiges Herz. 

485 Tromage im Ofen. 

486 Omelets im Ofen. 

487 Koniginn⸗ Aepfel. 


455 
450 
437 
458 
459 
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Cracovis von Hühnerbrüſten in Oblaten. 
Italiäniſches Gateau von Wild. 

Gratin von Krametsvögeln oder anderem kleinen Geflügel 
Brabantiſcher Hahn. 

Spaniſche Vögel von Kalbfleiſch. 

Gabelets von Hühnern mit Auſtern. 
Himmliſche Eher. 

Eyer in Tripotage. 

a) Verlorne Eyer in Beſchamele. 

b) Berlorne Eyer mit Citronen-Soß. 

e) Verlorne Eyer mit Schinken. 

Gobelets von Eyern. 

a) Namequins von Parmeſan-Käſe. 

b) Namequins von Zwiebeln. 

a) Omelets von gebackenen Schinken. 

b) Omelets mit Schinken und Obers. 

a) Omelets in gebackenen Bignets. 

b) Omelets in St. Menus. 

Bignets von Kaſtanien in Oblaten. 
Grenaden-Omelets in Salbicom. 
Eyer-Vaſen in Obers und Vanille. 
Ausgebackene Eyer, goldgelb. 

a) Omelets-Nollés mit ſchmackhafter Sof. 
b)., Omelets-Rollen mit feinen Kräutern. 
c) Omelets-Rollen mit gehackten Zwiebeln. 
d) Omelets-Nollés mit Haché von Auftern. 
e) Omelets-Rollés mit Champignons. 

a) Rühr⸗Eyer mit Spargel- Spitzen. 

b) Rührey mit Auſtern. 

o) Rühreyer mit Krebſen. 

d) Nühreyer mit geräuchertem Lachs. 

e) Rührey mit Picklingen. 

f) Rührey mit Schinken. 

g) Nühreyer mit Sardellen oder Häringen. 
h) Rühreyer auf pohlniſche Art. 

i) Nühreyer mit Champignons. 

k) Rühreyer mit Kalbsnieren und Citronen. 
Omelets von Haché mit Morgeln. 
Morgeln von Kalbsgeſchlinge. 
Kalbsnieren-Kuchen. 

Omelets auf franzöſiſche Art. 

Sardiniſche Omelets. 

Waſchhaus- Braten. 

Kywitz⸗Eyer. 

Kleine Brötchen mit Mandel - Créme. 
Bignet blane von Reißmehl oder Gries. 


Bignets von Reiß. 
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517 Bignets von Spinath. 

518 Bignets von Aepfeln. 

519 Aeßfel in Delphine. 

520 Endouillen von Aepfeln mit rothem Weine. 

521 Aepfel auf preußiſche Art. 

522 Italiäniſchen Reiß in Grenade. 

523 Neiß mit Obers in Grenaden. 

524 Gedünſteter Citronen-Reiß. 

525 Bignets von Catharinen- Pflaumen. 

526 Grenade von friſchen Pflaumen. 

537 Kirſchen-Knödel in Wein. 

528 Hagebutten-Knödel mit Wein. 

529 Carthäuſer Knödel mit Wein. 

530 Grenade von Aepfeln und großen Zibeben. 

531 Gratin von Aepfeln, Himbeeren und Semmel. 

532 Bairiſche Nudeln. 

533 Dampfnudeln mit Obers. 

534 Dampfnudeln mit Krebſen. 

535 Spinath⸗Strudeln ausgebacken. 

530 Spinath-Strudeln mit Obers. 

537 Gries⸗Strudeln mit Mandeln und Obers. 

538 Reiß⸗Strudeln mit Mandeln und Weinbeeren. 

539 Krebs - Strudeln, ausgebacken. 

540 Möhren = Kuchen. - 

541 Nudelkuchen mit geräuchertem Rindfleiſch oder Zunge. 

542 Mehlſpeiſe von Fadennudeln. 

543 Mehlſpeiſe von Reiß. 

544 Mehlſpeiſe von Gries. 

545 Mehlſpeiſe mit Reiß und Krebſen. 

546 Mehlſpeiſe von Reiß und Aepfeln. 

547 Mehlſpeiſe von Reiß mit Catharinen- Pflaumen, 

548 Mehlſpeiſe von Reiß mit Mandeln und Weinbeeren. 

549 Krebs-Koch. 

550 Krebs- Wuchtel. 

551 Mehlſpeiſe von Aepfeln, Semmeln und Zibeben, 7 

552 Mehlſpeiſe von Champignons, Semmel und Parmeſan— 
Käfe. 63 

553 Engliſcher Boudin von Semmeln mit Mil: Creme, x 

554 Mehlſpeiſen mit Obers, mit Rindermark und bitteren Ma⸗ 
eronen- 

555 Mehlſpeiſe mit Obers, mit Citronat und Orangen. 

556 Mehlſpeiſe mit Obers, mit Aepfeln. 

557 Gebackener Pudding auf ſchwediſche Art. 

558 Mehlſpeiſe von Plinzen mit ſauerem Schaum⸗Obers. 

559 Mehlſpeiſe von Plinzen mit Gries und Mandeln. 

560 Mehlſpeiſe von Plinzen mit Aepfel⸗ Marmelade. 

561 Aepfelkuchen mit ſauerem Nahm. 
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502 Pflaumenkuchen mit ſauerem Schaum: Creme, 
563 Kirſchkuchen'mit Obers. 

564 Citronen-Muß mit Caramel-Deckel. 

565 Mehlſpeiſe von Sago. 

566 Mehlſpeiſe von Sago mit rothem Wein und Kirſchen. 
567 Flomery von Sago mit rothem Wein, kalt. 
508 Flomery von Sago mit Schaum und Vanille, kalt. 
569 Mehlſpeiſe von Zwiebeln und Semmeln. 
570 Mehlſpeiſe von Semmel und Parmeſan-Käſe. 
571 Mehlſpeiſe von Zwieback mit rothem Wein. 
572 Italiäniſche Mehlſpeiſe. 

Macarony mit Parmaſan. 

Macarony in Paſtete. 

Macarony in ſauern Rahm. 
Schinken-Fleckerln. 

7 Schnee-Knödel mit Citronat. 

8 Mehlſpeiſe von gelben, trockenen Erbſen. 

79 Pariſer Mehlſpeiſe von Aepfeln. 

80 Rahm: Schaum mit Bisquit. 

31 Geſchlagene Sahne mit Erdbeeren = Bisquit. 


574 
575 
576 


1 

2 Kiſſele von Hafer-Schrot. 
3 Kiſſele von Kartoffeln. 
4 
2 


Kartoffel-Mehl zu Bisquit und zu Anödeln. 
Ausgebackene Gries» Knödeln mit Obers. 

6 Krebs-Locken mit Obers. 

37 Mehlſpeiſe von Choccolate und Brot. 

38 Grenade von Brot mit bitteren Mandeln. 

> 


2 


ı cn re Or cn or gde 
88 


> 


9 Wiener Mehlſpeiſe. 

> Portugieſiſche Mehlſpeiſe. 

591. Erdaäpfel-Nudeln zu machen. 

592 Aepfel-Koch zu machen. 

595 Einen faſchirten Kohl zu machen. 

594 Ein gutes Phillo zu machen. 

595 Ragout- Wandeln zu machen. 

596 Einen mürben Teig zu machen. 

597 Die Aepfel a la Dauphine zu machen. 

598 Neiß⸗Poudin zu machen. 

599 Ein aufgelaufenes Gerſtel zu machen. 0 
600 Champignons mit verlorenen Eyern. 

601 Eine Mehlſpeiſe von Bisquit- Torten. 
602 Reiß⸗Mereton mit Ragout. 

603 Reiß ⸗Knoͤdel. 

604 Erdäpfel: Knödel. 

605 Tragant- Sturz. 

606 Geſchaumtes Hagebutten-Koch zu machen. 
697 Eine Bisquit-Torte zu machen. 

608 Spinath-Wuaſte zu machen, 
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609 Ein Topfen-Koch zu machen. 

610 Das Dotter -Koch. 

611 Mark ⸗Koch. 

612 Conſumèé-Wandeln. 

613 Nagout- Wandeln. 

614 Semmel⸗Eiterl. 

615 Ramerl-Banadel. 

616 Topfen-Nudeln. 

617 Nudel: Melaun, 

618 Neiß⸗Koch. 

619 Eyer in Sauerampfer⸗ Soß. 

620 Falſcher Schnepfen⸗ Dreck. 

621 Limonien⸗Koch. 

622 Ener: Spinath -Würftel. 

623 Ener» Noletteln von Fiſch. 

624 Ener = Almaleth. 

625 Blenten mit Zucker und Zimmt. 

636 Eine Mehlſpeiſe mit Fridata unterlegt. 
627 Mehlſpeiſe von Semmelbroöſeln und Limonien Crem. 
628 Fridatas Nudeln mit Eyerdotter. 

629 Geſulzte Aepfel. 

630 Flammirtes Koch. 

631 Mehlſpeiſe mit Spinath und Beſchamel. 
632 Schweizer-Milch. 

633 Schweizer : Kod. 

634 Engliſche Semmel. 

635 Der gewickelte Reif. 

636 Schwediſche Mehlſpeiſe mit Farben. 
637 Die gebrennte Milch. 

638 Schmankerl⸗ Koch. 

639 Kaiſer⸗Brot. 4 
640 Mehlſpeiſe mit Nibifeln oder gebackenen Semmeln. 
641 Spaniſche Mehlſpeiſe. 


Siebente Abtheilung, 
Von Fiſchen, Krebſen, Auſtern, Muſcheln. ꝛc. 


642 Sander oder Hecht mit klarer Butter und Eyern. 

643 Grillirter Sander oder Hecht. 

644 Rollets von Sander oder Hecht mit Auſtern⸗Soß. 

645 Rollets von Sander oder Hecht mit Soß in St. Menus. 

646 Sander oder Hecht en Rollets ä la Gensdarmes. 

647 Grenade von Sander oder Hecht in Ragout. 

648 Grenade von Kirſch⸗Rollets mit Ragout von Spargel und 
Krebſen. 

649 Gratin von Rollets von Hecht in Ragout. 


Vi 
651 

652 
653 
654 
655 
656 
657 
658 


663 
664 
665 
666 
667 
668 
669 
670 
671 
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Hecht in Soß. 


Hecht 
vo Hecht. 


S tif ncieres Sof, 

Fi 1 oder Sander in Papier. 

F n her oder Hecht in Kapſeln. 
on er oder Hecht goldgelb. 


von ht in Marinade. 

von Hecht auf eine andere Art. 

on Hecht mit Auſtern- Ragout. 

von Hecht in zwey Farben auf perſiſche Art. 

in Rollen von Sander oder Hecht mit Sardel: 


De 


S 


Fricandeaux von Sander oder Hecht. 
Madellot von Fricandeaux von Hecht, Krebs und Cham⸗ 


ignons. 


Hecht, faſchirt mit Sardellen -Soß. 

Karpfen, faſchirt mit Sof von feinen Kräutern. 
Faſchirter Karpfen. 

Karpfen mit kurzer Soß. 

Karpfen mit Weißbier. 

Karpfen mit rothem Wein. 

Karpfen grillirt. 

Aal s jund Champignons 

G Hecht oder Sar 


tigen Fiſchen. 


von Lachs mit 2 
Sardellen-Soß. 
chertem friſchen Lachs. 


Roſt gebraten mit Königinn⸗Soß ange⸗ 


Lachs goldgelb. 


Menus mit Kapern= Sof: 


5 en in kurzer Sof, 
Sck en marinirt. 
Sch en in Gallerte. 
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Gebackene Schmerlen. 
5 Gründlinge. 


Stinte. 
Gebackener Kaulbars. 


3 Kaul-Barſe mit Butter⸗Soß. 


Bieber - Schwänze grillirt mit Königinn⸗ oder 
Soß. 

Geſpickte Krebſe in Fricandeaux. 

Krebſe in Salbicom. 

Krebſe in ſüßem Ruhm. 

Marter⸗-Krebſe in Schalen. 

Geſchmorte Krebſe. 

Schildkröte, fricaſſirt mit Champignons. 

Paſtete von Schildkröte. 

Grenouillen oder Froſchkeulen, fricaſſirt. 

Gebackene Froſchkeulen. 

Cabeljau mit klarer Butter und gehackten Eyern. 

Cabeljau, grillirt. 

Cabeljau im Backofen, mit Sardellen-Soß. 

Steinbütten und Tarbütten mit Sauerampfer. 


Schellfiſche mit klarer Butter und gehackten Eyern. 


Schellfiſche, marinirt mit feinen Kräutern. 
Schellfiſche. faſchirt mit Auſter-Soß. 
Gebackene Seezungen. 
Dorſch verſchiedener Art. 
Muſcheln, geſtobt. 
Muſcheln an kleinen Spießen gebraten. 
Muſcheln in Schalen. 
Stor aus dem Salze mit Sof. 

Schollen mit grünen Erbſen. 

Schollen mit Butter und Peterſilie geſtobt. 
Friſche Häringe. 


5 Stockfiſch in Wurſt mit dicker Butter. 


Rollets von Stockfiſch. 

Paſtete von Stockfiſch. 

Marenen aus dem Salze mit Meerrettig. 
Marenen, grillirt. 

5 Geräucherte Marenen. 

Eingelegte oder marinirte Marenen. 

2 Marenen aus dem Salze mit Senf und Kartoffeln. 
Grenade von Schnecken. 

Gratin von Schnecken. 

5 Hummer gedämpff. 

Hummer mit Dill und Nahm. 

7 Hummer in Paſtete. 

Krabben. 

Taſchen-Krebſe, eben fo ze. 


Robert 
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Von Créme, Gele, Backwerk, Deſſert, Gefrornen, 
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Schneppeln mit weißen Rüben. 
Schneppeln auf pohlniſche Art. 
Schneppeln grillirt. 

Gebratene Auſtern. 

Gebratene Auſtern mit feinen Kräutern. 


5 Auſtern in Schalen. 


Madellot von Auſtern, Hechtsleber und Champignons. 
Bignet von Auſtern. 

Haché von Auſtern in Plinzen en Surprise. 

Anſtern in Brot. 

Gobelets von Auſtern. 

Einen Hechten in einer pohlniſchen Soß zu machen. 
Stockfiſch mit Erdäpfel zu machen. 

Hechten mit Sardellen am Spieße gebraten. 

Das Sardellen-Brot zu machen. 


5 Gebackene Schildkröten. 


Faſchirte Hechtenſchnitze mit Auſtern. 
Krebs-Becherl. 

Einen Karpfen wit brauner Butter. 
Fiſch⸗Knoͤdel. 

Krebs : Kod). 

Hechten mit Sardellen. 
Krebs-Hendel. 

Kalte Fiſch⸗Soß. 

Schwarzen Suppen - Fifch. 

Ein Leperdon zu richten. 

Krebſe mit Beſchaméle. 

Fiſch in der ſchwarzen Sof. 
Hechten-Würſtel zu machen. 


Achte Abtheilung. 


Choccolate u. ſ. w. 


Créme-Bouille oder Créme-Sultan. 
Obers mit Choccolate. 

Obers mit Choccolate-Velute. 
Obers mit Thee-Velute. 

Obers mit Kaffeh = Belute. 

Obers mit weißem Wein. 

Créme von Piſtazien. 

Obers mit rothem Wein. 

Obers auf ſpaniſche Art. 

Obers auf Mazariner Art. 
Flomery von Reißmehl mit Obers. 
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807 
808 
809 
810 
811 
812 


813 


814 
815 
816 
817 
818 
819 


820 
821 
822 
823 
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Kerbel-Obers-Velute. 

Obers von Orangen-Blüthen. 
Obers-Velute von Pomeranzen-Blüthe. 
Obers von Marasquin-Velute. 
Obers-Velute von Hohlunder-Blüthen. 
Ener: Käfe mit Krebſen: 

Obers-Velute von Violen,. 

Obers in Caramel-Veluüte. 

Gellé von Hirſchhorn. (Klare Gellé von Citronen) 
Kirſch⸗Gelle oder rothe klare Gellé. 
Weißeſſen. 

Speck-Gellé. 

Gellé-Marbré. 

Orangen = Selle. 

Gellé in Gallerte mit Aepfeln. 

Klare Gellé von Kaffeh. 

Weißeſſen von Kaffeh. 

Klarer Hirſchhorn-Gellé von Erdbeeren. 


3 Klarer Gelle von Weintrauben. 


Klarer Gelle von Hohlunder-Blüthe. 
Klarer Gelle von Koͤrbelkraut. 
Baum: oder Stangen-Kuchen. 


: Baum = Torte. 


Wiener Torte von mürbem Teige. 
Wiener Torte von Butterteig. 
Torte in Liebes-Stoß. 
Freundſchafts-Paſtete. 

Linzer Torte. 

Torte Croquante von Mandeln. 
Mandel = Berg. 

Bisquit- Torte. 

Bisquit anderer Art. 

Bisquit von Pomeranzen. 

Bisquit mit bitteren Mandeln. 
Mandel⸗Torte oder Mandel- Bisquit. 
Brot- Bisgquit. 

Brot: Torte von bitteren Mandeln. 
Mandel- Schmarren. 

Engliſche Zucker-Brezeln. 

a) Mandel⸗ Häufchen auf Oblaten, weiß. 
b) Rothe Mandel - Häufchen. 

e) Braune Mandel: Häufchen. 

d) Blaue Mandel: Haufen. 
Mandel: Kränze, 

Gewürz -» Kuchen. 

Zucker- Zwieback. 

Marzipan oder Mandel- Nuüſſe. 
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824 Caramel oder Gerſten-Zucker. 

825 Gelbe Wurzeln von Mandeln und Zucker. 

826 Grotte von Mandel-Häufchen mit Verzierungen. 

827 Torte von Butterteig, mit friſchen oder eingemachten Früchten. 
828 Butter-Torte mit Mandel⸗Créme. 

829 Torte von Reiß und Rindermark. 


830 Creme: Torte oder Tortelets. 
{ 


831 Torte von Obers und Pomeranzen. 

832 Torte mit Obers von Choccolate. 

333 Mark⸗Torte mit Obers. 

834. Pfannkuchen oder Kräpfchen mit Eingemachtem. 
835 Wiener Kräpfchen. 

856 Bayreuther Kräpfchen. 

837 Florentiner-Tortelets mit Pomeranzen. 
838 Siſter-Kuchen oder Kugelhopf. 

839 Siſter-Kuchen mit Mandeln 

840. vf= Kuchen. 

841 v= Flechten. 

842 - Brezeln. 

843 ſche Brezeln. 

814 ame oder ſpaniſcher Kuchen. 


f backene Zucker-Roſen oder Zimmt: Rofen. 

16 Waffeln. 

17 Waffeln anderer Art. 

Gebackenes. 

Gebackenes auf eine andere Art. 

Kleine Backerey mit Sahne oder Rahm⸗Schnee gefüllt. 


2 
8 
8 

9 

9 

2 

8 

8 

8 

9 
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851 Gebackene Tarrons. 
2 

© 
8 
8 
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Pouplain. 

hnee-Ballen mit Mandeln. 

pritz-Gebackenes. 

backene Hohlunderblüthen. 

Bavous. 

3 von Aepfeln. 

von Catharinen- Pflaumen. 

in Oblaten von allen Sorten Früchten. 
ſche Torteletts mit Eingemachtem. 

ner Callatſchen. 

kövriſche Callatſchen. 

c) Kümmel-Callatſchen. 

d) Zimmet⸗Callatſchen. 

e) Orangen ⸗Callatſchen. 

862 Apfelkuchen mit Sahne. 

803 Kirſchkuchen mit Sahne. 
1 
? 


364 Pflaumkuchen mit Sahne. 
365 N 


enberger-Callatſchen. 
806 Mandel = Callatſchen. 
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867 Weißes Brot von St. Hieronymus. 
868 Freundſchafts- Aepfel. 
869 Aepfel und Birnen maskirt. 
870 Aepfel auf preußiſche Art. 
871 Kleines Brot auf Königinn = Art. 
872 Zucker⸗Strauben. 
873 Bisquit⸗Spaͤne. 
874 Orangen⸗Späne. 
875 Mandel⸗Späne. 
876 Ausgebackene Hirſchgeweihe. 
877 Orangen- Schnitten. 
878 Portugieſer Kuchen. 
879 Portugieſer Kuchen auf engliſche Art. 
880 Magdalena-Kuchen. 
881 Tauſend Jahr s Kuchen. 
882 Herzoginn⸗Kuchen. 
883 Anießkuchen. 
884 Gewürzkuchen. 
885 Hamburger Zuckerkuchen. 
886 Zucker⸗Zwieback. 
887 Berlingos. 
888 Mohnkuchen. 
89 Ausgebackene Ritſchen oder Champignons. 
890 Engliſcher Plum - Cacke. 
891 Eiſenkuchen. 
892 Hohlippen. 
893 Zucker⸗Kringeln. 
894 Sand ⸗Tourtelets. 
395 Lateiniſcher Teufel. 
896 Mandel Becher von Mareipan. 
897 Rocheés. 
898 Geſottene Faſtenbrezeln. 
899 Geſottene ruſſiſche Zucker ⸗ Ringel. 
900 Wiener Lebzelten. 
901 Bittere Macronen. 
902 Süße Macronen 
903 Spritzgebackenes von Mandeln. 
904 Mandel- Späne. 
905 Tabulets. 
906 Franzoͤſiſcher Bis quit. 
907 Mandel ⸗ Brezeln. 
908 a) Meringel. 
b) Meringel anderer Art. 
909 Rahm Waffeln. 
910 Zehlotter = Kuchen, 
911 Gefrornes von Citronen. 
912 Gefrornes von Himbeeren. 


2 


rr 
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Melonen. 
Cacao. 

Kaffeh, roth. 
Koffeh 


grobem Brote mit V 
Brot und Rahm. 
Orangen. 

ı Apfelſinen. 


ornes von Choccolate. 
ornes von Thee. 
ornes von Piſtazien 
ornes von 5 Blu lüthen. 
frornes von bitteren Mandeln. 
mes von Marasquin. 
nes von Borsdorfer Aepfeln. 


3 
2 


51 Tühmein 
931 Warmbier. 
932 Kaijer = Nudeln. 
933 Punſch⸗Sulze 3 
634 Eine Mand el⸗T 
935 Créme von Pun ſch. 


2 
* 
2 
u 


1 2 
2 

> 

* 


mit Domerar 


ie geſulzten 
940 Eine Blamaſchse zu machen 
941 Mandelpuſſerl zu machen. 
942 Körbchen von Zuckerteig zu machen. 


943 Eine Linzer Torte zu machen. 

944 Ein We are Gröine zu machen. 

945 Faſching⸗Krapfen zu machen. 
+ 


936 Eine gute Mandel= Torte zu machen. 

947 € 0 

948 F Art zu machen 
’ & 

7419 % 

950 x 

951 Ge ene Mandel. 

952 Ge Sp 7 apfen. 

953 Carmelitter⸗T 


924 Pom ee 
gernhrie 


Die Bisquit: Bögen 
Gefaumtes Marillen-Koch. 

Das gefaumte Koch von friſchen Marillen 
Semmelbröſel-Wandel. 

Kapaunen-Koch. 

Faſching-Krapfen auf eine andere Art. 
Faſching⸗ Krapfen. 

Kugelhupf zu machen. 

Tyroler-Strudel. 

Germ-Krapfen. 

Einen mürben Teig zu einem Tyroler⸗Strudel. 
Kaffeh⸗Conſumé. 

Germ - Butter- Teig. 

Einen Chadeau. 


Anhang. 


Brot von Auſtern gebacken. 
Spaniſcher Topf von Repphühnern. 
Mandel Rollen. 

Kleines Brot in Dauphine. 
Talamuſette. 

Salmigonde. 

Haché von Aal in Schalen. 
Boubert von Krebſen. 
Hunbeer⸗Eſſig zu bereiten. 
Kirſchſaft zu bereiten. 
Mandel = Spiegel. 
Waffeln ohne Hefen. 
Eichofees. 

Hobel⸗ Späne. 


